Doradca

smaku
Ogorkowa z matosolnych
KOPER
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKELADNIKI
ogorki matosolne 0,5 kg
marchewka 4 sztuki
pietruszka 1 sztuka
seler 1/2 sztuki
maty por 1 sztuka
ziemniaki 7 sztuk
kostka rosotowa 1 sztuka
sol, pieprz do smaku
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1
ziele angielskie 2 ziarenka
koperek peczek
cytryna
woda 2-3 litry
olej do smazenia
jogurt naturalny 3 gesty

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wlewamy wode do garnka i wrzucamy kostke rosotowa, listek laurowy i ziele angielskie.

Marchewke, pietruszke i seler- trzemy na grubej tarce buraczanej i wrzucamy do garnka, dodajemy drobno pokrojony por i gotujemy.
0Ogorki matosolne trzemy na grubej buraczenej tarce i smazymy na patelni na matej ilosci oleju.

Obrane ziemniaki kroimy w kostke i wrzucamy do zupy.

Dodajemy podsmazone ogorki, przyprawiamy do smaku solg, pieprzem i sokiem z cytryny.

Zabielamy gestym jogurtem nautarinym i wsypujemy posiekany koperek.



