ANIA STARMACH

Zupa ogorkowa
Co kupic¢?

2l  bulionu drobiowego/rosotu (lub 2 udka kurczaka, seler, pietruszka)
2 marchewki
8 ziemniakow
8 ogorkow kiszonych
200ml  smietany 18% lub 12%
200g ugotowanego ryzu
600g zeberek wieprzowych
koperek

lisc laurowy, ziele angielskie

Jak przygotowac?

1. Zeberkai udka przeptucz, zalej wodg, dodaj seler, pietruszke, ziele angielskie i liscie laurowe. Jesli

uzywasz rosotu lub bulionu, zalej zeberka bulionem. Dodaj marchewcki.

2.  Gotuj okoto 1-1,5 godziny. Od czasu do czasu zbieraj tyzkg unoszace sie na powierzchni

szumowiny.

3. Ugotowane, migkkie mieso wyciggnij i oddziel od kosci. Seler i pietruszka nie beda Ci juz
potrzebne, natomiast marchewke pokroj w plasterki.

4. Ziemniaki obierz, pokroj w kostke, dodaj do wywaru i gotuj okoto 20 minut. Pod koniec gotowania
dodaj starte na tarce lub drobno pokrojone ogorki oraz smietane. Aby Smietana sie nie zwarzyta,
odlej odrobine cieptego ptynu, wymieszaj ze smietang i wlej catosc do garnka.

5.  Zupe podawaj z kawatkami miesa, marchewka, koperkiem i ryzem.
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