WIGILIJNA

Zupa grzybowa
PRACOWNIA GOSPODARSTWA
DOMOWEGO

Podczas Wigilii jest jedno danie, co do ktorego nie ma zgody i
istnieje odwieczny dylemat- podac barszcz czerwony z uszkami czy
zupe grzybowg?

W moim rodzinnym domu nie ma problemu, poniewaz wcale nie
podaje sie zupy. Ale zdradze Wam przepis na mojg ulubiong zupe
grzybowg, ktérg mozna podac spokojnie podczas Swigtecznej
kolacji - jest bezmiesna, bardzo aromatyczna i rozgrzewajgca.

A jak jest w Waszych domach? Jecie zupe grzybowg czy barszcz

czerwony z uszkami?
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Sklaodviki

e pulion warzywny, ktory Wam zostat po ugotowaniu

warzyw do satatki
e szklanka suszonych grzybdéw
e duza marchewka
e dwa duze ziemniaki
e mata cebula
o POt peczka natki pietruszki
e 2 {yzki masta
e maty kubek stodkiej Smietanki 30%

e sOl, pieprz do smaku




Grzyby zalewamy wrzgtkiem i zostawiamy na noc, aby zmiekty

(szybciej sie ugotujg). Mozna tez to zrobic rano, jesli zupe

bedziemy gotowac po potudniu.



Warzywa (marchewke, ziemniaki i cebule) obieramy i kroimy w

kostke.



Grzyby gotujemy w bulionie, warzywa podsmazamy na patelni na

dwoch tyzkach masta. Gdy grzyby bedg miekkie, przektadamy do
nich warzywa z patelni i gotujemy do miekkosci. Doprawiamy

solg i pieprzem do smaku.



Do zupy dodajemy posiekang natke pietruszki i zaprawiamy

Smietankg: do miski wlewamy Smietanke, dodajemy troche gorgcej
zupy, mieszamy, ponownie troche zupy, mieszamy i dopiero catosc
wlewamy do zupy. Proces ten nazywa sie hartowaniem i sprawia,
ze Smietana sie nie zwarzy.

Smacznego! ;)



