Zupa ogorkowa

Sktadniki:

Sktadniki na ok. 7- 8 porcji:

- ok. 500g zeberek wieprzowych (lub innego, dowolnego migsa lub kosci z migsem)
- 2,5 litra wody

- 2 duze marchewki

- 2 male pietruszki

- kawatek selera

- kawatek pora

- 6 sredniej wielkosci ziemniakow

- 2 liscie laurowe

- 4 ziarenka pieprzu czarnego

- 4 ziarna ziela angielskiego

- 1 tyZka soli

- ok. 500g ogdrkow kiszonych (najlepiej w zalewie. Waga podana bez zalewy)
- 100g smietanki do zup 1 sosOw lub stodkiej Smietany

30- 36% posiekany koperek

- masto i olej do smazenia

- 0l 1 pieprz

Sposéb przygotowania:

1. Migso optuka¢ zimng woda. Wiozy¢ do garnka i zala¢ 2,5 litrami zimnej wody.
Doprowadzi¢ do zagotowania. Po zagotowaniu zebra¢ szumowing (biato- szarg piang).
Nastepnie zmniejszy¢ temperature palnika na niska (tak, aby woda tylko lekko
,mrugala”), garnek przykry¢ i gotowa¢ migso ok. 1 godziny. Po godzinie doda¢ liscie
laurowe, ziarenka pieprzu i ziela angielskiego 1 gotowac kolejne po6t godziny.

2. W miedzyczasie przygotowac warzywa. Warzywa umy¢. Marchewki, pietruszki i
seler pokroi¢ w kostke. Podsmazy¢ na 1 tyzce masta i 1 tyzce oleju. Odstawi¢ na bok.
Por przekroi¢ wzdtuz na p6t lub ¢wiartki 1 pokroi¢. Podsmazy¢ na tyzce masta lub
oleju, az por si¢ zeszkli. Odstawi¢ na bok. Ogorki kiszone obra¢ ze skory 1 zetrze¢ na
tarce o duzych oczkach. Odcisng¢ z zalewy (ale zalewe zachowac). Ogérki podsmazy¢
na 2 tyzkach masta przez par¢ minut.

3. Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w kostke. Odstawi¢ na bok.

4. Po 1,5 godzinie z wywaru wyciggna¢ mi¢so. Migso pozostawi¢ do ostygnigcia.

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

6. Doda¢ $mietane, koperek i kawatki migsa (obrane z zeberek). W razie potrzeby
doprawi¢ zupe do smaku solg i pieprzem.



Zapiekanka z warzywna

Skladniki:

- 300g makaronu petnoziarnistego
- 1 brokut

— piers$ z kurczaka 350 g

- 3 jajka

— pieprz

— przyprawa do kurczaka

Sposob przygotowania:

1. Makaron gotujemy w osolonej wodzie al dente .

2. Brokuly dzielimy na miejsce r6zdzki, gotujemy w osolonej wodzie okoto 2 minuty,
odsgczamy i przelewamy

zimng wodg.

3. Piersi kurczaka kroimy w kostke i podsmazamy na patelni z przyprawa.

4. Smietang, jajka i ser mieszamy razem, doprawiamy sola , pieprzem.

5. Makaron mieszamy z brokutami kurczakiem i polowg sosu , wyktadany do naczynia
zaroodpornego.

6. Zapiekamy w temperaturze 180 °C przez okoto 20 minut.






