Doradca

smaku

Soczewica duszona z pomidorami i polskg kietbasa

SKEADNIKI

soczewica konserwowa
kietbasa wiejska

olej rzepakowy

chudy boczek

cebula pokrojona w kostke
czosnhek posiekany

pomidory pelati

bulion drobiowy

gesty jogurt naturalny

natka pietruszki

Ziele angielskie cate Prymat
Lis¢ laurowy suszony Prymat
Papryka stodka mielona Prymat

Kmin rzymski mielony Prymat
Do smaku:

Pieprz czarny grubo mielony Prymat

Przyprawa do potraw Kucharek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KUCHAREK_PL

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

POWYZE] 1H 3-4

400 gram
200 gram
3 tyzki

100 gram

2 sztuki

3 zabki
400 gram
200 mililitréw
4 tyzki

1 peczek

5 ziaren

2 lidcie

1/2 tyzeczki

1/4 tyzeczki



Boczek, cebule i czosnek podsmazy¢ na oleju, dodac kietbase, soczewice, bulion, pomidory i
przyprawy, gotowac¢ ok. 30 minut, caty czas mieszajac. Catos¢ doprawi¢ do smaku, podawac z
gestym jogurtem i posiekang natka.

Kucharek radzi:

1. Na jedna szklanke soczewicy potrzebujemy dwdch szklanek wody. Czasem moze zdarzy¢ sie, ze
nieco zbyt duzo wody wyparuje podczas gotowania i wtedy trzeba jg uzupetnic.

2. Pamietajmy, ze soczewice soli sie pod koniec gotowania, a nie na poczatku. Dzieki temu
ziarenka pozostang miekkie.

3. Warto wiedzie¢, ze ugotowana soczewice mozna przechowywa¢ w lodéwce nawet tydzien.

4. Gwarantem wyrazistego smaku jest oczywiscie Przyprawa do potraw Kucharek.



