Doradca
smaku

Zupa pachngca pietruszka - wspomnienie dziecinstwa

ASERET
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
ziemniaki 30 dag
kapusta biata 20 dag
marchew 2 Srednie szt
pietruszka 2 mate szt
seler korzeniowy 10 dag
por 1/4 szt
seler listki 6 listkéw zerwanych z todygi
przyprawa uniwersalna 3-4 listki zerwane z todygi
natka pietruszki 1 - 2 peczki
ziele angielskie 2 ziarenka
pieprz 3 5 ziarenek
zeberka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zeberka porcjujemy ptuczemy , zalewamy woda (2 - 2,5 1) i gotujemy na $rednim ogniu.

Kapuste ptuczemy, obieramy z wierzchnich uszkodzonych lisci i kroimy w makaronik. Sparzamy ja wrzatkiem.

Ziemniaki obieramy, ptuczemy i kroimy w kostke.

Warzywa korzeniowe po obraniu i umyciu Scieramy na tarce jarzynowej na najwiekszych otworach.

Por przekrawamy wzdtuz i ptuczemy kazdy lis¢ a nastepnie kroimy go w pétkrazki. Magi, zielone listki selera i natke (jesli peczki natki
sg duze to wystarczy nam jej jeden peczek, a jesli peczki sa mate to zuzywamy dwa mate peczki), siekamy drobno.

Po 25 minutach gotowania sie zeberek dodajemy do nich ziemniaki, kapuste i pozostate warzywa korzeniowe, oraz pieprz i ziele
angielskie.

Gdy zupa nam sie zagotuje zmniejszamy ptomien i gotujemy dalej.

Pie¢ minut przed koncem gotowania dodajemy posiekane magi, listki selera i cze$¢ natki oraz solimy do smaku.

Po ugotowaniu zupe rozlewamy na talerze i kazda porcje suto posypujemy jeszcze natka.

Od rana chodzit za mna jej smak, wiec po kilkudziesieciu latach ugotowatam jg po raz pierwszy






