Doradca
smaku

Zupa z czerwonej soczewicy z kiszonym ogérkiem

BEN-KA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
45 MIN 5+
SKELADNIKI

Sktadniki na zupe:

wywar warzywny 1.5 litra

soczewica czerwona 1 szklanka

cebula 1 sztuka

czosnek 3 zabki

marchew 1 sztuka

pietruszka 1 sztuka

seler 0.4 sztuki

Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 sztuki

ziele angielskie 3 sztuki

pomidory w zalewie pomidorowej 1 puszka

ogorek kiszony 3 sztuki

olej do smazenia 2 duze tyz.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Soczewice myjemy, przelewajac ja woda na sicie. Na patelnie wlewamy olej i podgrzewamy. Cebule i czosnek obieramy , drobno
kroimy i podsmazamy.

Do garnka wlewamy wywar warzywny, dodajemy cebule z czosnkiem, a na patelni podsmazamy obrang i drobno pokrojong
marchew, pietruszke i kawatek selera.

Warzywa przektadamy do garnka, dodajemy soczewice i gotujemy. Do zupy wktadamy liscie laurowe, ziele angielskie oraz
przyprawy: starty lub mielony imbir, sél i pieprz, mielona ostra papryke, odrobine curry i jezeli ktos lubi kilka zmiazdzonych nasion
kolendry.

Do gotujacej zupy przektadamy pomidory z puszki wraz z zalewa i gotujemy do miekko$ci warzyw.

0gorki kiszone Scieramy na tarce jarzynowej o grubych oczkach lub kroimy w drobna kosteczke, dodajemy do zupy i gotujemy 5-7
minut.

Zupe podajemy z pieczywem.






