Doradca
smaku

Doradca Smaku VII: Zupa z poréw i bobu, odc. 23
&\\»M WSS DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3.4

SKELADNIKI
Sktadniki
béb 500 g obrany
por 500 g
ziemniaki 3 duze
cebula 1 duza
goraca woda 1 litr
chleb tostowy 4 kromki
olej stonecznikowy 3 tyzki
bulion warzywny 1 litr Kucharek
natka pietruszki do dekoracji
Do smaku

Owoc jatowca caty Prymat
Gorczyca biata cata Prymat
kminek

Gatka muszkatotowa mielona Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Ziemniaki, por i cebule kroimy na drobna kostke. Do duzego garnka wlewamy olej i
dodajemy pokrojong cebule. Smazymy przez ok. 2-3 min. Nastepnie dodajemy por i
smazymy kilka minut. W trakcie smazenia co jaki$ czas mieszamy, zeby sktadniki nie
przypality sie. Na koniec dodajemy pokrojone ziemniaki. Cato$¢ mieszamy i
doprawiamy do smaku kminkiem mielonym i rozgniecionymi w moZzdzierzu ziarnami
gorczycy.

Catos¢ zalewamy 1 litrem goracej wody. Po chwili dodajemy owoc jatowca i 1 kostke
bulionu warzywnego. Cato$¢ mozemy doprawi¢ do smaku solg. Gotujemy na matym
ogniu ok. 10 minut. Po tym czasie do gotujgcej sie zupy dodajemy bdb. Gotujemy
jeszcze 10-15 minut, az ziemniaki bedg miekkie.

Z chleba odkrawamy skére i kroimy w kostke. Smazymy na rozgrzanej patelni z
niewielkg iloscig oleju.

Zupe przelewamy do talerzy, doprawiamy Swiezo starta gatka muszkatotowa.
Posypujemy posiekang natka pietruszki, a na wierzchu uktadamy grzanki.



