gotuj w stylu eko.p!

‘. My Little Food Safari

Polecane na: jednogarnkowe, zupa

[ 45 min . . 1 porcja

. Skiadniki: kimchi - 500 g ziarenek ziela angielskiego - kilka
chorizo - 300 g kwasna wiejska smietana - 200 g
ziemniaki - 5-6 szt. s6l morska - - do smaku
marchewki - 2 szt. pieprz kolorowy - - do smaku
liscie laurowe - 2 szt. natka selera naciowego - - troche

. Dodatkowe info: Tradycyjny kapu$niak ugotowatam na hiszpanskiej kietbasie chorizo
i koreanskiej kiszonej kapusécie pekinskiej (kimchi). Wyszta bardzo
rozgrzewajaca i pikantna zupa. Smakiem przypomina tradycyjny
kapus$niak jednak dodatki chorizo i kimchi sprawity, ze jest bardziej
pikantna i rozgrzewajaca.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ziemniaki obieramy, kroimy w cienkie
stupki. Marchewki obieramy obieraczka, tak by
uzyskacé cienkie paski. Chorizo obieramy

i kroimy w plasterki. Ziemniaki, marchewki

i chorizo przektadamy do garnka, wstepnie
solimy, dodajemy liscie laurowe i ziela
angielskie. Zalewamy woda. Gotujemy, az
ziemniaki bedg miekkie.

Dodajmy kimchi, gotujemy okoto 15 minut.
Doprawiamy $mietang, zagotowujemy.
Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.
Posypujemy natkg selera naciowego.
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