Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII: Zupa alzacka z piwem, odc. 20

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

piwo jasne 250 ml

bulion drobiowy 11

cebula biata 1

pieczywo tostowe 7-8 kromek

boczek wedzony 2009

masto 2-3 tyzki

olej do smazenia

Pieprz biaty mielony Prymat

Lis¢ lubczyku suszony Prymat

Gatka muszkatotowa cata Prymat

S6l morska

jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

Cebule obieramy i kroimy w kostke. W garnku rozgrzewamy masto. Przektadamy
cebule do garnka i doprawiamy lubczykiem. Chwile podsmazamy, podlewamy okoto
potowg bulionu. Pozostaty bulion dolewamy pézZniej w trakcie gotowania, jesli za duzo
odparuje. Gdy zupa zacznie sie gotowa¢ dodajemy piwo.

Z 5-6 kromek chleba tostowego wydrazamy migzsz, rozdrabniamy go i dodajemy do
zupy. Doprawiamy solg i biatym pieprzem. Gotujemy 15-20 minut, a nastepnie
blendujemy. Doprawiamy do smaku $wiezo startg gatke muszkatotowa.



KROK 3 Boczek kroimy w grubszg kostke i przektadamy na rozgrzang patelnie z odrobing
oleju. Podsmazamy do momentu, az bedzie rumiany. Przektadamy go do miseczki, a z
patelni odlewamy potowe ttuszczu.

KROK 4 Dwie kromki chleba tostowego obieramy ze skérki i kroimy w kostke. Podsmazamy na
patelni po smazeniu boczku przez ok. 2-3 minuty.
Zupe podajemy z grzankami i boczkiem.



