SPRAWDZONY PRZEPIS NA
ZUPE SOLIANKE

SKE ADNIKI:

* 350 g wolowiny z kosciag

* 450 g szynki wieprzowej

* 250 g boczku wedzonego

e 250 g kielbasy

* 3 drednie marchewki, 1 pietruszka

* 1/3 selara, 1 mniejszy por

e 3 drednie cebule, 5 zagbkéw czosnku

* 3 pomidory bez skorki

* 2 lyzki masta, 190 g przecieru pomidorowego

* 6 ogorkow kiszonych obranych ze skorki

* szklanka zalewy z ogorkow

* s0l, pieprz mielony, ziele angielskie, liscie laurowe
» posiekana nac pietruszki i po tyzce gestej kwasnej Smietany dodanych na kazdy talerz

* ewentualnie zasmazka z 1 tyzki smalcu i 1 tyzki maki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Mieso zala¢ zimng woda ( 2,51), dodac sdl, ziele, liscie laurowe, gotowac pod przykryciem,
az bedzie w miare miekkie, potem wyjac i pokroi¢ na kawaiki i wrzuci¢ do wywaru.
Doda¢ marchew, pietruszke, seler pokrojone w kostke i por pociety w talarki, dalej gotowac
na matym ogniu. Cebule pokroi¢ w kostke i razem z poszatkowanym czosnkiem i
pokrojonymi pomidorami przesmazy¢ na masle .

2. Dodac pokrojone w kostke ogorki i pod koniec przecier pomidorowy, chwile poddusic i
dodac do garnka.

3. Przesmazy¢ pokrojony w kostke boczek i kietbase i réwniez dorzuci¢ do zupy.
W]lac zalewe z ogorkow, doprawic¢ do smaku, zupa powinna by¢ wyrazista kwasno - stona i
dosc¢ gesta, dlatego w razie potrzeby zaklepa¢ zasmazka sporzadzong z 1 tyzki smalcu i
maki.

4. Na talerzu polozy¢ kleks z kwasnej gestej Smietany i posypa¢ posiekang natka pietruszki.

Solianka Swietnie smakuje po prostu z pieczywem.

SMACZNEGO!



