Doradca

smaku
ZUPA CUKINIOWA NA WINIE
JADWIGA18
- CZAS ILOSC
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SKEADNIKI
cukinia 0,5 kg
oliwa 4 tyzki
$miatana 5 tyzek

z6ttko jajek 3
biate wino 1/3 szklanki

ocet winny do smaku czosnkowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do rosotu warzywnego lub wywaru z kosci dodajemy czosnek granulowany i gotujemy przez 5
minut. Przecedzamy.

Cukinie kroimy z drobng kostke (nie obieramy ze skéry) i gotujemy w osolonym wrzatku przez 5
minut. Odcedzamy i przelewamy zimng woda. Wrzucamy do bulionu, wlewamy wino i
zagotowujemy kolejne 5 minut.

Do zéttek dolewamy oliwe i tyzke octu winnego i ucieramy. Caty czas mieszajgc dodajemy Z6ttka
do zupy i doprawiamy solg, pieprzem ziotowym i kminkiem.

Zdejmujemy z ognia i dodajemy $mietane 9wczesniej z odrobing zupy ostudzonej hartujemy
smietane).

Podajemy z grzankami



