SKEADNIKI

Botwinka

kosci wieprzowe
botwina
marchew

natka pietruszki
natka selera
ziemniaki

ziele angielskie
stodka Smietana
maka

woda

koperek

Lis¢ laurowy suszony Prymat

Doradca
smaku

ZEWA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

600 g

1-2 peczki
2 szt

1 peczek
1 peczek
7009

2 szt

200 ml

3 tyzki

do posypania

2 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kosci umy¢, wiozy¢ do garnka, zala¢ woda i ugotowad wywar.
Wszystkie warzywa obra¢, umy¢ i pokroic.

Gdy kosci beda juz prawie miekkie posoli¢ wywar, doda¢ marchew, ziemniaki, seler, pietruszke, ziele i

lisé.
Gotowac okoto 10 minut.

Dodac ocet, pieprz, maggi cukier i wrzuci¢ pokrojona botwine.
Gotowac do miekkosci na nie za duzym ogniu.

Smietane rozprowadzi¢ z maka i zagesci¢ zupe, zagotowad.
W razie potrzeby doprawic¢ jeszcze do smaku.

Nala¢ zupe na talerz lub do miseczek i posypac koperkiem.
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