Doradca

smaku
Domowa zupa ogdrkowa
JOASJA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
skrzydetka z kurczaka 2-3 sztuka
ziemniaki 4-5 sztuka
marchewki 2 sztuka
por 1/2 sztuka
pietruszka 1 sztuka
seler 1/2 sztuka
kostka rosotowa 1 sztuka
przyprawa do zup do smaku
koperek do smaku
ogorki kiszone 4-5 sztuka
sok z kiszonych ogorkow 1 szklanka
$mietana 100 g
sél do smaku
pieprz do smaku
masto 2 tyzki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 3 sztuka
Ziele angielskie cate Prymat 3 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Do zimnej wody wrzucamy kostke rosotowa, ziele angielskie i li$¢ laurowy oraz skrzydetka.
Gotujemy pod przykryciem na wolnym ogniu. Do tego nalezy doda¢ 1-2 startych na najdrobniejszej
tarce ziemniakdéw (po rozgotowaniu w naturalny sposéb zagesci on zupe lepiej niz zasmazka z
maki). Po ok pét godzinie dodad catg wloszczyzne, ok 20 minut p6zniej nalezy wrzuci¢ pokrojone w
dos¢ grubg kostke pozostate ziemniaki. Kiedy ziemniaki i wtoszczyzna bedg miekkie wyjaé
wtoszczyzne, schtodzi¢ i potowe z niej zetrzed na tarce i doda¢ do zupy, reszte wykorzysta¢ mozna
do safatki jarzynowej. Wyciggna¢ réwniez skrzydetka, obrac z miesa, ktére nastepnie posiekane
drobno nalezy wrzuci¢ do zupy. Tak przygotowang zupe nalezy doprawic solg, pieprzem i
przyprawg do zup do smaku,

Do miski zetrze¢ kiszone ogérki i podsmazy¢ ja na masle. Dodac¢ do zupy, dola¢ sok z kiszonych
ogorkéw. Dodac posiekany szczypiorek i Smietane.



