Doradca
smaku

Zupa ogodrkowa

CAROLINE1983

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKELADNIKI
porcja wtoszczyzny 1 szt
1 stoik przecieru ogorkowego lub 1 szklanka kiszonych ogérkéw startych 250 ml
na tarce z grubymi oczkami
peczek koperku 1 szt
stodka Smietana 3/4 szklanki
Kostki rosotowe Kucharek 2 szt
sol, pieprz
ziemniaki
porcja rosotowa z kurczaka 1 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso umyc wtozyc do garnka. Warzywa oczysci¢, umy¢, pokroi¢ i doda¢ do miesa. Zala¢ 2 litrami
wody. Zagotowad, zebra¢ szumowiny, dodac kostki rosotowe i gotowac na matym ogniu. Jak mieso
bedzie na pét miekkie dodac¢ ziemniaki i gotowac wszystko do miekkosci. Wyjgé mieso (zuzyc do
innych celédw lub obrac od kosci i dodac do zupy), doda¢ przecier ogdérkowy i gotowaé 10 minut.
Doda¢ posiekany koperek oraz smietane, przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Wszystko
doktadnie wymieszac i podgrzac (nie gotowac).



