Doradca
smaku

Zupa serowa z brokutem i papryka

SKEADNIKI

rosot drobiowy

brokut

cebula

ziemniaki

todyga selera naciowego
czoshek

mleko 3,2%

smietana 18%

cheddar

papryka czerwona

SARENKA
- CZAS
‘ PRZYGOTOWANIA
15 MIN

750 ml
1 duzy
1 duza

3 duze

1 zabek
100 ml
100 ml
200 g

1 duza

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
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Warzywa obrac i umy¢. Réze brokuta podzieli¢ na mniejsze czastki, a jego todyge obrac ze skory i
pokroi¢ w kosteczke. Cebule pokroi¢ w kostke, selera w paski, papryke w kosteczke, ziemniaki w
mniejsza kostke, a czosnek drobniutko posiekaé. Do gotujacego rosotu, dodajemy ziemniaki,

papryke, cebule, lodyge brokuta i przyprawy zagotowujemy, po 15 minutach gotowania wrzucamy
lodyge selera i rézyczki brokuta, li$¢ laurowy i gotujemy ok 15 minut, po czym dodajemy czosnek,

zdejmujemy z palnika, Wlewamy mleko, $mietane i ser, zagotowujemy i chwilke gotujemy, do
rozpuszczenia sera. Mozna dodac oregano lub bazylie. Na koniec doprawiamy do smaku i
podajemy na goraco. ( U mnie na zdjeciu uwiecznilam zupke na moim talerzu tzn w wersji bez

zabielaczy ale z serem )



