Rosyjska zupa Szczi

SKEADNIKI

kapusta kiszona
marchew

pietruszka

cebula

masto

koncentrat pomidorowy
sol

pieprz

Lis¢ laurowy suszony Prymat

ziele angielskie

Musztarda rosyjska Prymat

natka pietruszki
$mietana kwasna

rosét drobiowy

Doradca
smaku

BERNIKA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
15 MIN

400 gramy
1 szt

1 szt

2 szt

4 tyzka
3-4 tyzka
1 szczypta
1 szczypta
1 szt

2 szt

1-2 tyzka
1 peczek
4 kleks

1,5 litr

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

ILOSC
PORCJI
3-4

Kapuste ptuczemy i dobrze odciskamy, kroimy. Do garnka dodajemy 3 tyzki masta, rozgrzewamy, dajemy kapuste,
chwile razem smazymy, podlewamy szklanka bulionu. Przykrywamy i dusimy 5 minut. Nastepnie zmniejszamy
ptomien, dolewamy litr bulionu, dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie, szczypte pieprzu i gotujemy ok 45 minut od
czasu do czasu mieszajac. Pozostate warzywa kroimy w kostke i podsmazamy na tyzce masta. Dodajemy do nich

przecier, smazymy razem chwile az sie skarmelizuje, podlewamy chochlg zupy i dodajemy catos¢ do garnka z kapusta.

Uzupetniamy rosotem jesli zupa jest za gesta. Gotujemy kolejne 20 minut. Na koniec doprawiamy musztarda,

ewentualnie pieprzem i sola. Na talerzach na zupe dajemy kleks smietany i posiekang natke. Mozna podac z chlebem.



