Doradca
smaku

Przepis Dnia V: Tradycyjna zupa z suszonych borowikéw,
odc. 81

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI

grzyby suszone 150 g

maka pszenna 2009

jajko 1

ziemniaki 1 duzy ugotowany

marchewka 1

seler 0,5

Lis¢ laurowy suszony Prymat

Natka pietruszki suszona Prymat

Bulion grzybowy

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Namaczamy suszone grzyby 12 godzin przed przygotowaniem zupy. Rozdrabniamy
grzyby w paski. Kroimy marchew w drobng kostke. Wstawiamy wode w garnku,
wrzucamy grzyby i marchew. Seler kroimy w drobng kostke. Obieramy ugotowanego
ziemniaka ze skéry. Przecedzamy wode po grzybach przez sitko do zupy.

KROK 2 Dodajemy bulion grzybowy (1 kostke) i rozkruszony lis¢ laurowy oraz sél i pieprz do
smaku.



KROK 3

KROK 4

KROK 5

Przygotowujemy ciasto na makaron: tgczymy make pszenna, jajko i troche wody.
Dodajemy sporo suszonej natki pietruszki i sél. Wyrabiamy ciasto rekami.
Odstawiamy ciasto, zeby odpoczeto. Watkujemy ciasto na makaron. Kroimy makaron
w cienkie paseczki (mozna podsypa¢ maka, zeby sie nie sklejaty).

Wrzucamy makaron do wrzacej osolonej wody, gotujemy okoto 4 minut. Hartujemy
makaron w zimnej wodzie.

Dodajemy do zupy ziemniak. Zupe podajemy z makaronem.



