Doradca
smaku

Mistrz Smaku poleca: Zupa z soczewicy, odc. 13

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKELADNIKI
Sktadniki
soczewica 200 g suszonej (lub 400 g ugotowanej)
pomidory pelati 200 g
pomidory suszone Smak 3 tyzki
cebula 2 sztuki
zabki czosnku 2 sztuki
oliwa 2 tyzki
rosot z kury 11
Kolendra cata Prymat 1 peczek
pestki stonecznika 2 tyzki
kwasna Smietana 4 tyzki
Jabtuszka kaparowe Smak kilka sztuk
Do smaku
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat szczypta
Kmin rzymski mielony Prymat szczypta
Imbir mielony Prymat szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Soczewice ptuczemy i gotujemy do miekkosci, przez 15-20 min. Cebule i czosnek siekamy.
Podsmazamy w garnku na rozgrzanej oliwie. Do garnka dodajemy ugotowang soczewice.
Doprawiamy do smaku kminem rzymskim.

Nastepnie dodajemy pomidory pelati, pokrojone suszone pomidory. Doprawiamy do smaku
imbirem i mieszamy. Zalewamy rosotem z kury doprawiamy solg morskg i gotujemy okoto 10 min.
Kolendre siekamy. Nasiona stonecznika prazymy na suchej patelni.

Zupe blendujemy. Przelewamy do talerzy. Kazda porcje posypujemy posiekang kolendra,
ktadziemy tyzke Smietany i posypujemy prazonym stonecznikiem. Dekorujemy jabtuszkami
kaparowymi.



