Doradca
smaku

Botwinka z serem

BEATRIS

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
15 MIN 5+

SKEADNIKI

Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 sztuka

ziele angielskie

angielskie i lis¢ laurowy, zagotowaé, zebra¢ szumowiny.

4 ziarenka

marchewki 2 Srednie sztuki

botwinka 1 peczek

liscie pora 2 sztuki

liscie selera 2 sztuki

s6l do smaku

ziemniaki ok. 1/2 kg

cukier 2 tyzki

przyprawa uniwersalna Wwg uznania

Z0tty ser wg uznania

ocet jabtkowy 1 tyzka

kosci schabowe 60 dkg
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Kosci umy¢, przetozy¢ do garnka, zala¢ ok. 2 litrami wody, dodad do nich ziele

KROK 2 Marchewki obra¢, pokroi¢ w pétplasterki. Buraczki z botwinki lekko oskrobac,

przekroi¢ na pét. Lodygi botwinki pokroi¢ w ok. 1 cm kawatki.

KROK 3 Marchewki i fodygi botwinki (z buraczkami) doda¢ do wywaru razem z lis¢mi selera i
pora i solg. Gotowac ok. 10 minut.



KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w niezbyt duza kostke.

Ziemniaki doda¢ do zupy, gotowa¢ do miekkosci wszystkich warzyw. Doda¢ ocet i
cukier i wymieszad. (Ocet dodajemy jak wszystkie warzywa sa juz miekkie).

Liscie botwinki grubo posiekac.

Dodac¢ je do zupy, wymieszac¢ i zagotowad. Doprawi¢ do smaku przyprawg
uniwersalna.

Ser zetrzed na tarce o drobnych oczkach. Goracg zupe rozla¢ do talerzy. Podawacd
posypang startym serem.



