Doradca
smaku

Wielkanoc: Zupa chrzanowa

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA ?[I PORC]I
POWYZEJ 1H 3-4

SKELADNIKI
boczek wedzony 500 graméw
cebula 1 sztuka
czosnek 3-4 zabki
marchew 2 sztuki
pietruszka 1 sztuka
seler 1/5 sztuki
por (biata czes¢) 1 sztuka
Lis¢ laurowy suszony Prymat 3 liscie
Ziele angielskie cate Prymat 3-4 ziarna
Majeranek suszony Prymat 2 tyzki
kietbasa biata 4 sztuki

chrzan tarty

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz biaty mielony Prymat

130-150 graméw

$mietana kwasna 4 tyzki
jajko 4 sztuki
z6ttko jajek 1 sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



1. 4 jajka
ugotowac na
twardo, obrac i
odtozy¢ na
bok.

2. Wyptukac
boczek i
pokroi¢ w
plastry,
przetozy¢ do
garnka, dodac
obrang
marchewke,
pietruszke,
seler i por oraz
lis¢ laurowy,
ziele
angielskie,
przecidniety
przez praske
czosnek i
jedna tyzke
majeranku
otartego.
Zala¢ zimna
woda (ok. 2-2
% litra).
Doprowadzi¢
do wrzenia i
gotowac na
matym ogniu
przez ok. 20
minut. Cebule
opali¢ nad
palnikiem i
dodac do
gotujacej
zupy.
Gotowa¢, az
warzywa beda
miekkie.

3. Pod koniec
gotowania
wiozy¢ biata
kietbase i
parzy¢ jq przez
ok. 15 minut -
wazne, zeby
kietbasa sie
nie gotowata!
Po tym czasie
wyjac
kietbase, a
wywar
przecedzi¢. Do
przecedzonego
wywaru dodac
chrzan,
doprowadzic¢
do wrzenia i
gotowac kilka
chwil.

4. Smietane i
26ttko
potaczyé
razem. Dodac
kilka tyzek
wywaru,
wymieszac i
przela¢ do
zupy.
Ponownie
zagotowac,
doprawi¢ do
smaku sola,
pozostatym
majerankiem i
biatym
pieprzem.



