SPRAWDZONY PRZEPIS NA

ZUPE OGORKOWA NA ZEBERKACH

Skladniki:

ok. 500g zeberek trojkgtow

2,5 litra wody

2 duze marchewki

2 mate pietruszki

kawatek selera i kawatek pora

6 Sredniej wielkosci ziemniakow

2 liscie laurowe

4 ziarenka pieprzu czarnego

4 ziarna ziela angielskiego

1 tyzka soli

ok. 500g ogorkéw kiszonych (najlepiej w zalewie. Waga podana bez zalewy)
100g smietanki do zup i soséw lub stodkiej Smietany 30- 36%
posiekany koperek

masto i olej do smazenia

sol i pieprz

Sposab przygotowania:

1.

e

Mieso optuka¢ zimng woda. Wlozy¢ do garnka i zalac 2,5 litrami zimnej wody.
Doprowadzi¢ do zagotowania. Po zagotowaniu zebra¢ szumowine (bialo- szarg piane).
Nastepnie zmniejszy¢ temperature palnika na niska (tak, aby woda tylko lekko ,,mrugata®),
garnek przykry¢ i gotowa¢ mieso ok. 1 godziny. Po godzinie dodac liScie laurowe, ziarenka
pieprzu i ziela angielskiego i gotowac kolejne po6t godziny.

W miedzyczasie przygotowac¢ warzywa. Warzywa umyc¢. Marchewki, pietruszki i seler
pokroi¢ w kostke. Podsmazy¢ na 1 lyzce masta i 1 tyzce oleju. Odstawic¢ na bok. Por
przekroi¢ wzdhuz na pét lub ¢wiartki i pokroi¢. Podsmazy¢ na tyzce masta lub oleju, az por
sie zeszkli. Odstawi¢ na bok. Ogorki kiszone obrac ze skory i zetrze¢ na tarce o duzych
oczkach. Odcisnac¢ z zalewy (ale zalewe zachowac). Ogoérki podsmazy¢ na 2 tyzkach masta
przez pare minut.

Ziemniaki obrac i pokroi¢ w kostke. Odstawi¢ na bok.

Po 1,5 godzinie z wywaru wyciagna¢ mieso. Mieso pozostawi¢ do ostygniecia.

Do wywaru doda¢ podsmazone warzywa i tyzke soli. Pogotowac chwile ok. 5 minut i dodac
ziemniaki. Gdy ziemniaki beda prawie miekkie, doda¢ ogérki i gotowac¢ ok.10- 15 minut. Na
koncu dodac¢ por, zalewe z ogérkéw (do smaku, u mnie ok. 1 szklanki). Zagotowac i
wylaczy¢ zupe.

Doda¢ smietane, koperek i kawatki miesa (obrane z Zeberek). W razie potrzeby doprawic
zupe do smaku solg i pieprzem.

SMACZNEGO!!!
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