Zupa czosnkowa po portugalsku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 5004 razy.

1/2 szklanki oleju,

4-5 drobno posiekanych zabkdéw czosnku,

250g grubo pokruszonego suchego chleba bez skorki,
1 tyzeczka czerwonej papryki,

sal,

pieprz cayenne,

1 litr wody,

3 obrane i grubo pokrajane dojrzate pomidory,

2 lekko ubite jaja,

2 gatazki drobno posiekanej pietruszki (opcjonalnie)

Podgrza¢ w rondlu olej, doda¢ czosnek i dusi¢ do momentu, az bedzie miekki lecz nie brgzowy. Dodaé
pokruszony chleb i dusi¢ na Srednim ogniu az stanie sie ztocisty; nie rumieni¢ . Doda¢ papryke, sél, pieprz
cayenne, wode i pomidory; gotowac¢ przez 30 minut na wolnym ogniu. Drewniang tyzkg ubijaé zupe, az chleb sie
rozpadnie. W czasie ubijania doda¢ jaja. Gotowaé przez pare minut lecz nie dopusci¢ do wrzenia. Zupa
powinna by¢ mocno pikantna. Pod koniec gotowania wrzuci¢ pietruszke.

Pozdrowka

From: "Pawet Burmer" <b@kki.net.pl>
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