Doradca
smaku

Zupa letnia

ARLETA / KAJA13

- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4

SKEADNIKI
brukselka 10 sztuk
kalafior 0,5 sztuki
fasolka szparagowa zielona 10 dkg
marchewka 2-3 sztuki
seler korzeniowy 0,5 sztuki matego
$mietana 3-4 tyzki
skrzydetka z kurczaka 4 sztuki
kostka rosotowa 1-2 sztuki
makaron 0,5 (w ksztatcie ziaren ryzu)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Najpierw gotujemy skrzydetka z kurczaka z 1 kostka rosotowg kiedy beda miekkie wyjmujemy i
odcedzamy rosét z szumowin. Do wrzgcego rosotu wktadamy:

obrana i pokrojong w kostke marchew i selera, brukselke umyta, rézyczki kalafiora oraz fasolke
szparagowa umytg z usunietymi kofncéwkami i pokrojong na 2 cm kawatki. Gotujemy 5 minut po
czym dodajemy makaron i gotujemy razem do miekkosci sktadnikdw. Jezeli trzeba dodajemy druga
kostke rosotowg. Ugotowana zupe zaprawiamy Smietana. Do zupy mozemy dodaé wczesniej
ugotowane skrzydetka albo kazdemu [po 1 na talerz albo obrane juz i rozdrobnione nieco



