gotuj w stylu eko.p!

Grzybowa na Wigilie

‘. Barbara Struzyna

Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

[l 60 min . tatwy . 1 porcja

. Skiadniki: grzyby suszone (podgrzybki) - 10 imbir - 1 plaster
dag masto - - troche
marchewki - 3 szt. olej lub oliwa - - troche
pietruszka - 1 szt. $mietana stodka 18% - 2 tyzka
seler - - troche maka (opcjonalnie) - 1 tyzka
ziemniaki - 5 szt. sél himalajska rézowa - troche
cebula (mata) - 1 szt. pieprz - - troche

liS¢ laurowy - 2 szt.
ziele angielskie - 2 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Suszone grzyby przeptukujemy
zalewamy wodg i moczymy. Nastepnie gotujemy
w wodzie do miekkosci. W drugim garnku
gotujemy wtoszczyzne z plastrem 0,5 cm imbiru,
ale bez cebuli. Przyprawiamy solg i pieprzem,
dodajemy lis¢ laurowy i ziele angielskie.
Gotujemy ok 15 min, doktadamy obrane

i pokrojone w kostke ziemniaki (zamiast
ziemniakédw moze by¢ makaron w formie
tazanek lub gwiazdeczek).

KROK 2: Na patelni z odrobing oleju
podsmazamy do miekkosci pokrojong w drobng
kostke cebulke. Jak grzyby i warzywa bedg
miekkie, taczymy oba wywary i dodajemy
cebulke z odrobing oleju, na ktérym sie smazyta.
Dla smaku dodajemy tyzeczke masta

i opcjonalnie zageszczamy $mietankg
zmieszang z maka. Zagotowujemy. Zupa
wy$mienicie smakuje po kilku godzinach, gdy
grzyby oddadzg swoj aromat.

Smacznego!
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