Doradca

Zagladajgc do Heni-szczawiowy krupnik wersja Buni :

SKEADNIKI

¢wiartka kurczaka
marchew
pietruszka

seler

por

ziemniaki

peczak

szczaw pokrojony w paseczki
koper pokrojony
masto

sol

woda

bulion drobiowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

smaku

BABCIAGRAMOLKA

— CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN

1 sztuka

2 sztuki

1 sztuka

1 kawatek wielkosci pietruszki
1/3 biatej czesci
3 sztuki

1/2 szklanki

2 szklanki

1 szklanka

1 tyzka

1 do smaku

4 szklanki

1 sztuka

ILOSC
PORC]I
1-2

Kurczaka, obrane warzywa, lis¢ laurowy, ziele angielskie , kostke bulionowg , pokrojone w plasterki ziemniaki , przeptukang

kilkukrotnie zimng wodga kasze zala¢ woda , doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ na matym gazie 40 minut. Szczaw i koper podsmazac

przez kilka minut na tyzce masta .Wtozy¢ do zupy i gotowac jeszcze 15 minut.
Mieso i warzywa wyjac z zupy . Obra¢ mieso ze skérek i kosci .Potowe wtozy¢ z powrotem do garnka razem z 1 pokrojong w talarki

marchewka ( reszte miesa i warzyw - bez pora uzy¢ po zmieleniu jako farsz do pierogéw , nalesnikéw , pyz itp ).

Podawa¢ posypang koprem.

Nie dodaje $Smietany bo wole rosotowe wersje wiekszosci zup jarzynowych .
Moja rada jesli chodzi o krupniki : gotowac tak by nie stat dtuzej niz 15 minut do podania bo inaczej kasza wcigga wode i robi sie
gesty ( no chyba ze kto$ tak lubi - ja wole klarowny. A jak nie ma takiej mozliwosci to przela¢ krupnik przez sitko nad drugim

garnkiem i tak zostawic¢ to geste przykryte do obiadu. Przed samym podaniem wrzuci¢ zawartos¢ sitka do wywaru i podgrza¢ .Zupie

to nie szkodzi a nie gestnieje .






