Zupa chtopska z boczkiem

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3870 razy.

300g marchwi,

200g biatej rzodkwi,

3 pory,

2 cebule,

2 ziemniaki,

130g wedzonego boczku,
30g masta,

2 listki laurowe,

litr bulionu z kostki,

duza szczypta tymianku,

peczek natki,

Marchewke, pory i rzodkiew starannie obrac¢ , umy¢ i pokroi¢ w dos¢ duze kawatki. Warzywa dusi¢ w masle

przez 15 minut. Do warzyw wla¢ litr bulionu, dodac¢ listki laurowe, pieprz i (jesli trzeba) sol. Gotowac jeszcze
okoto 20 minut, az warzywa bedg miekkie. Na 10 minut przed korhcem gotowania do zupy doda¢ obrane i

pokrojone w mate kawatki ziemniaki.

Boczek pokroi¢ w paseczki, podsmazyé na patelni i dodac

do zupy. Natke przebraé , umy¢ idrobno posiekaé .
Goraca zupe rozla¢ na talerze i kazdg porcje posypac

posiekang natka.
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