Doradca
smaku

Zupa czosnkowa w bochenku

BERNIKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKELADNIKI
cebule 2
jajko 2
olej tyzka
5 zabki czosnku (moze byc wiecej)
przyprawa uniwersalna Kucharek
sol
pieprz
natka pietruszki
rosot wotowy 1 kostka
chleb 1 okragty bochenek - zakopek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Tradycyjna zupa czoskowa moje odkrycie z Zuberca. Polecam na zimowe wieczory.

Przygotowuje sobie baze czyli chleb. Odkrajam wierzch chleba i wybieram miekisz ale nie caty, na
bokach ma zostac tyle zeby chleb nie przemékl gdy bedzie w nim zupa i zeby jedzacy z niego mogli
go sobie wybierac tyzka razem z zupa.

Cebule i czosnek siekamy, szklimy na oleju. Gotujemy wywar (albo rosét albo z kostki). Wrzucam
miekisz chleba, dodaje przesmazong cebule z czosnkiem. Nastepnie goraca przelewam zupe do
miskera gdzie ja miksuje, wbija jajka i jeszcze raz szybko miksuje zeby sie nie $ciety. Przyprawiam
pieprzem i wegetg jesli jest taka potrzeba. Jelsi zupa wydaje mi sie za mato czosnkowa to wrzucam
do niej posiekane 1-2 zabki czosnku i jeszcze raz miksuje wszystko. Ma miec fajny czosnkowy smak
ale nie ostry wiec nie przeciskam czosnku przez praske tylko siekam na kawateczki nozem. Wiewam
do chleba, supie natka i gotowe. Smacznego!






