Zupa cytrynowa

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1664 razy.

Kuchnia libanska

1/4 kg podrobdéw z drobiu (nézki, skrzydetka)
1 mata cebula

1 maty kawatek selera

1 mata marchewka

1i1/2 1 wody

2 tyzkiryzu

1 z6ttko

1-4 tyzek soku z cytryny

1/2 tyzeczki soli

1. Podroby doktadnie wymy¢ , wtozy¢ do garnka z wodg, dodac¢ cebule, seler, marchewke. Zagotowac¢ ,
odszumowac . Gotowa¢ na matym ogniu przez godzine.

2. Ryz dobrze wyptuka¢ pod biezacg wodg i w czystej wodzi¢ odstawi¢ na 30 min.

3. Odcedzi¢ wywar, wlaé go do drugiego garnka, powoli doprowadzi¢ do wrzenia, a tymczasem jeszcze raz
wyptukac¢ ryz i osgczy¢ . Do gotujgcego sie rosotu dodaé ryz, zamieszac , zagotowad . Zmniejszy¢ ptomien i gotowaé
przez 15 min. Zdja¢ z ognia. Zo6ttko roztrzepaé w miseczce z sokiem cytrynowym i solg, mieszajac, stopniowo
wlewaé wywar.

5. Potaczy¢ z resztg wywaru, podgrzewa¢ na matym ogniu, mieszajac nie dopusci¢ do zagotowania. Doprawi¢ do
smaku sola.

6. Podawaé na gorgco. Zupe mozna posypa¢ posiekanym koperkiem lub zielong pietruszka.

Proporcje dla 3-4 os6b

Nades[all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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