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smaku

Zupa koperkowa z biatg kietbasg

SKEADNIKI

Sktadniki

woda

kietbasa biata
koperek
marchewka
korzen pietruszki
ziemniaki

seler nieduzy
cebula

jogurt naturainy

Lis¢ laurowy suszony Prymat

ziele angielskie
sol

pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Marchewki, pietruszke i seler obieramy, myjemy i Scieramy na tarce na najwiekszych oczkach.

KARDAMONOVY

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

1.5 litra

2 sztuki

2 peczki

2 sztuki

1 sztuka

3 sztuki
0.5 sztuka
1 sztuka
200 mililitrow
2 sztuki

4 sztuki

1 szczypta

1 szczypta

©

ILOSC
PORC]I
3-4

Z kietbas pozbywamy sie skér, z miesa formujemy sredniej wielkosci kulki, wrzucamy je do garnka i

obsmazamy ze wszystkich stron (bez dodatkowego ttuszczu). Pod koniec smazenia dodajemy starte warzywa,

obrane i pokrojone w $rednig kostke ziemniaki i cebule, wszystko smazymy na wolnym ogniu okoto 5 minut.
Zawarto$¢ garnka zalewamy wodg, dodajemy liscie laurowe, ziele angielskie i poszatkowany koperek,
gotujemy 10 minut. Doprawiamy solg i $wiezo mielonym pieprzem. Zupe wlewamy do misek, dodajemy

jogurt.






