Doradca
smaku

Zupa zielona nazywana przez moje wnuki U F O

ASERET

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKELADNIKI
zeberka 40 dag
lub inne mieso z kostka 30 dag
seler naciowy 4-5 gatazek
szpinak 50¢
liscie buraka ¢wiktowego 100 g
ziemniaki 45 - 50 dag
natka pietruszki 1 peczek
Lis¢ laurowy suszony Prymat 1 szt
ziele angielskie 2-3 owoce
cebula 100 g
$mietana 18 proc $mietana - szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso myjemy, porcjujemy, wktadamy do garnka, zalewamy wodga ok. 3 szklanki i nastawiamy do gotowania.
Ziemniaki myjemy, obieramy, ptuczemy, kroimy w stupki.

Cebule obieramy, ptuczemy i kroimy na ¢wiartki.

Do nastepnych 3 szklanek posolonego wrzatku wrzucamy cebule i przygotowana zielenine i gotujemy
wszystko do miekkosci.

Do podgotowanego miesa dodajemy ziemniaki, lis¢ laurowy i ziele angielskie, dodajemy odrobine soli i dalej
gotujemy do miekkosci ziemniakdéw.

Ugotowang zielenine odstawiamy z ognia i miksujemy blenderem.

Miekkie mieso wyjmujemy, a na to miejsce dodajemy do zupy zmiksowany przecier warzywny.

Catos¢ zagotowujemy, dodajemy $Smietane i jeszcze raz przyprawiamy solg i ew.pieprzem do smaku.
Porcjujemy na talerze i posypujemy posiekana natkg pietruszki lub posiekanym koperkiem.

Smacznego






