Doradca

smaku
Zupa szczawiowa Pyzy
" SMACZNAPYZA
A\ — CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKEADNIKI
duzych garsci mtodego, swiezego szczawiu - liscie z ogonkami - nie ilka
zadna breja ze sklepu
masta 1 tyzeczka
wywaru z warzyw i cieleciny albo drobiu 1 litr
duzych tyzek gestej smietany (ja uzywam 22%) 5
maki 1/2 tyzeczki
sol i odrobinka cukru do smaku:
jajek ugotowanych na twardo kilka
posiekanego cienkiego szczypiorku 1 garsc

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wiosng zbieram sama mtody szczaw i gotuje taka zupe, ale nie zapominam tez o zapasie w
stoiczkach na caty rok bo bardzo lubie szczawiows :-)

Szczaw doktadnie przebieramy, usuwamy resztki Zdziebetek trawy - jesli nie jest zbyt mtody to
trzeba poobrywac ogonki bo beda tykowate. Pluczemy kilkakrotnie w zimnej wodzie, siekamy w
paseczki. W rondelku roztapiamy masto, dodajemy szczaw i dusimy kilka minut. Smietane
rozrabiamy doktadnie z maka i szczypta soli aby nie byto grudek, wlewamy do wywaru,
zagotowujemy, doprawiamy solg i cukrem. Dodajemy uduszony szczaw. Podajemy z jajkami
ugotowanymi na twardo i pokrojonymi w czastki, posypana posiekanym szczypiorkiem. Mozna do
zupy dodac pokrojone w kostke ziemniaki, ale trzeba je ugotowaé w wywarze przed dodaniem
szczawiu. Smietane zawsze dodaje przed szczawiem i zagotowuje, w ten sposdéb unikam jej
zwazenia w zetknieciu z kwasem szczawiowym.



