Doradca
smaku

Wigilijna zupa z suszonych grzybdéw z ziemniakami i
tazankami

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYG-OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 3-4
SKELADNIKI

Lista sktadnikow

ziemniaki 2 sztuki

marchewki 2 sztuki

cebula 1 sztuka

olej 2 tyzki

Lis¢ laurowy suszony Prymat 11is¢

bulion warzywny 1 litr

borowiki suszone 100 graméw

wywar grzybowy
masto

Smietana 36%
koperek

makaron tazanki

Do smaku

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

250-500 mililitréw
1 tyzka

250 mililitrow

1 peczek

200 graméw

do smaku

do smaku



1. Ziemniaki obierz, umyj i pokréj w bardzo drobng kostke. Marchewki obierz, umyj i zetrzyj na
tarce o grubych oczkach. Cebule obierz i pokrdj w kostke.

2. W duzym rondlu rozgrzej tyzke oleju, zrumien na nim cebule, dodaj ziemniaki, marchew i listek
laurowy. Catos¢ zalej bulionem i gotuj przez okoto 12-15 minut. Catos¢ dopraw do smaku odrobing
soli i pieprzu.

3. Grzyby namocz w 500 ml zimnej wody, odstaw na 2 godziny, a nastepnie ugotuj do miekkosci w
wodzie, w ktdrej sie moczyty.

4. Ostudz grzyby i pokrdj w paseczki. Podsmaz je na tyzce oleju i tyzce masta. Nastepnie dodaj do
rosotu. Pézniej dolej potowe wywaru, w ktérym gotowaty sie grzyby i Smietane. Cato$¢ zagotu;,
ponownie dopraw do smaku solg i pieprzem, a po zestawieniu z ognia dodaj Swiezo siekany
koperek lub pietruszke. Podawaj razem z tazankami.



