Soljanka

SKEADNIKI

karkowka wieprzowa
poledwica wotowa
kietbasa wiejska
cebula

ogorek kiszony
ogorek konserwowy
koncentrat pomidorowy
zabki czosnku

wino biate wytrawne
cytryna

masto

kwasna Smietana
oliwki zielone

oliwa

sol i pieprz

Doradca
smaku

R'N'G KITCHEN

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

150 g
150 g
100 g
2 szt
2 duze
1 szt
100 g
5 szt
50 ml
1 szt
100 g
4 tyzki
20 szt

2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso pokroitem w waskie paski, podsmazytem je na oleju razem z posiekana cebulg. Osobno podsmazytem kietbase réwniez pokrojong w

cieniutkie paseczki.

ILOSC
PORCJI
3-4

Migso i kietbase wtozytem do garnka zalatem 8 szklankami zimnej wody, gotowatem 20 minut. Po tym czasie dodatem podsmazony na
potowie masta koncentrat pomidorowy oraz posiekany czosnek, wino, sél i pieprz. Gotowatem ponownie 15 minut.
0gorki pokroitem w cienkie paseczki, przesmazytem na pozostatym masle. Podlatem kilkoma tyzkami wody, dusitem do miekkosci.
Dodatem do zupy, gotowatem jeszcze 5 minut. Obratem cytryne, obratem ja ze skorki oraz wewnetrznych bton , drobno pokroitem.

Do kazdego talerza wtozytem po kilka oliwek, kawatkéw cytryny oraz tyzke $Smietany. Na to wlatem zupe.






