Zupa ze swiezych ogorkow

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1618 razy.

Kuchnia indonezyjska

1 $redni Swiezy obrany ogorek

1 mata cebula rozdrobniona posiekanego szczypiorku
2 tyzki masta

3 szklanki rosotu lub wody z kostka rosotowg

1 maty kawatek selera drobno posiekanego

sol i pieprz do smaku

4 tyzeczki szynki pokrajanej w paski (dowolnie)

2 mate jaja

2 tyzki smazonych ptatkéw cebulowych

1. Ogorki przekroi¢ wzdtuz, usungé nasiona, pokraja¢ w plastry grubosci 2 cm,
2. Rozgrza¢ masto w rondlu, doda¢ cebule i szczypiorek, smaz na matym ogniu na ztoty kolor.
3. WIa¢ rosot lub wode z kostkag rosotowa, dodaé plasterki ogorkow, seler, sol, pieprz i szynke, gotowaé przez 15

min. Zmniejszy¢ ptomien.

4. Roztrzepac¢ jaja, wlaé do zupy i gotowac¢ przez 8 min.

5. Podawaé na goraco z ptatkami cebulowymi.
Proporcje dla 3-4 os6b

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

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl
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