Doradca
smaku

Zupa szczawiowa na ogonach

EMILIA22
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
szczaw (kwasny) 1 stoiczek
ziemniaki duze 4 szt
smietana 18% 100 ml
marchewka 2 szt
ziele angielskie do smaku
Lis¢ laurowy suszony Prymat do smaku
kostki rosotowe 2 szt
jajko ugotowane na twardo 2 szt
ogony wieprzowe 2 szt
piperz do smaku
sol do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do garnka wlewamy 11 wody,wrzucamy przyprawy oraz ogony wieprzowe,ziemniaki pokrojone w
kostke oraz pokrojong marchewke.Gdy ogony i ziemniaki beda miekkie do zupy wktadamy
szczaw.Po 10 minutach wystawiamy zupe z ognia i wlewamy Smietane.Nastepnie wstawiamy zupe
z powrotem na ogien i doprowadzamy do wrzenia.Dodajemy jajka pokrojone w grubg kostke.



