Doradca
smaku

Debiutancka zupa z soczewicy.

EWA104
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
czerwonej soczewicy (1 szklanka) 20 dag
marchewki 3 szt
korzen pietruszk 1 szt

seler korzeniowy

lis¢ pora

Gozdziki cate Prymat
tymianku

majeranku

przyprawa do potraw

Lis¢ laurowy suszony Prymat
ziela angielskiego

pieprzu czarnego

skrzydetek

ziemniakow

Przyprawa do flakéw klasyczna Prymat
czoshek

cebula

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1 kawatek wielkosci orzecha wtoski
1 szt

3 szt

1/2 tyzeczki

1 tyzeczka

2 tyzki stotowe
2 szt

6 ziaren

8 ziaren

8 szt

5 szt

1 czubata tyzka
1 zabek

1 szt



Zagotowac o.k. 2,5 | wody, wrzuci¢ wyptukane skrzydetka. Zagotowac i zszumowad. Wrzuci¢ liscie
laurowe, ziele angielskie, pieprz, Ziarenka smaku, li$¢ pora, posiekany zagbek czosnku i cebule ( w
ktéra wbijamy gozdziki.

Wsypac¢ tymianek i majeranek i gotowac¢ 40 minut. Wyjaé mieso i cebule. Do wywaru wrzuci¢
pokrojong w kostke: marchew, pietruszke oraz seler i gotowa¢ 10 minut, po czym wsypac
wyptukana kilkakrotnie w zimnej wodzie soczewice i ziemniaki pokrojone z kostke. Gotowac ok.
20-25 minut, dodajac 5 minut przed kohcem przyprawe do flakéw. Na talerzach, czy w
bulionédwkach mozna posypa¢ natkga lub odrobing koperku.

Mieso wykorzystatam do panierowanych skrzydetek z gyrosem, ale mozna podac z zupa.



