Labaneya (egipska zupa ze szpinaku)

Dodano: 2005-09-27 14:01:31
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 4930 razy.

2 udka z kurczaka

1/2 kg $wiezego szpinaku
cebula i por drobno pokrojone
1/4 szklanki ryzu

3 szklanki gestego jogurtu
2-3 zabki czosnku

tyzka kuminu

tyzeczka chili

100 g fety

2-3 tyzKki oliwy

sol

Porcja dla 4 oséb

Ugotowac¢ rosol z udek kurczaka, oddzielic mieso od kosci. Szpinak wymy¢ , odcigé todygi, pocigaé w szerokie paski.
W rondlu rozgrza¢ oliwe, wsypa¢ cebule, kumin, chilii smazy¢ do zarumienienia. Wtozy¢é szpinak i ciggle mieszajac
dusi¢ 3-4 min. Doda¢ poriryz, wla¢ 3 szkl. wody, 2 szkl. rosotu i gotowa¢ 15-20 min. Kilka minut przed
zakonczeniem gotowania doda¢ mieso z kurczaka, zestawi¢ i przestudzi¢ . Jogurt zmiksowaé z roztartym

czosnkiem i solg i wlewa¢ powoli do cieptej zupy, uwazajac, zeby sie nie zwarzyt. Podgrza¢ , posypaé¢ pokruszonym
serem feta.

Nadestat: dodatek Turystyka Gazety Wyborczej <>

ta zupa to przeboj w mojej rodzinie jest pyszna!!
Nadestat(a):slepajula <linndab@op.pl> 2006-04-16 16:04:09
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