Zupa z kury a la Ujhazy

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1632 razy.

Kuchnia wegierska

1/2 kury

sol

250 g wotowiny

kilka ziarenek pieprzu
250 g kosci wotowych
szczypta mielonej papryki
3-4 marchwie

1 tyzeczka drobno posiekanej zielonej pietruszki
3 pietruszki

2 kalarepy

30 g suszonych grzybow
1 seler

100 g zielonego groszku
2 pomidory (lub tyzka przecieru)
kawatek biatej kapusty

4 jaja

1 Swieza papryka,
makaron (nitki)

1 cebula

100 g pieczarek

3 zagbki czosnku

Doktadnie umytg kure, mieso i kosci wtozy¢ do ok. 3 | zimnej wody i doprowadzi¢ powoli do wrzenia. Posoli¢ i
gotowaé jeszcze 30 min. Na matym ogniu, stale szumujgc. Doda¢ oczyszczong zielenine, papryke, pieprz,

suszone grzyby i pod przykryciem gotowaé tak dtugo, az mieso i warzywa bedg miekkie. Zdja¢ z ognia, dola¢ tyzke

zimnej wody i odstawi¢ na 5 min. Potem przecedzi¢ zupe do innego garnka, mieso kurze oddzieli¢ od kosci i po
usunieciu skoéry pokroi¢ na drobne kawatki. Zupe ponownie wstawi¢ na ogien i ugotowaé w niej do miekkosci
rozdrobnione pieczarki, makaron i pokrojone w plasterki warzywa. Nastepnie witozyé do zupy pokrojone mieso

z kury. Jaja pojedynczo ostroznie wbi¢ do zupy i tak dtugo gotowac , az biatko sie zetnie, ale z6ttka pozostang
miekkie. Miesa wotowego nie dodawac¢ do zupy, zostawi¢ je na inng okazje.

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