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Zupa charczo z Gruzji

‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na:

[l 60 min [ ] . 4 porcje

kurczak, cielecina lub wotowina -  kozieradka - 1/2 tyzeczka

600 g sos tkemali lub kwasnych powidet -
bulion wotowy lub z kurczaka - 1 litr 1 tyzka

cebula - 1 szt. maty peczek swiezej kolendry -
todyga selera naciowego - 1 szt. natka pietruszki - - do smaku
mielone orzechy witoskie - 80 g czosnek - 2-3 zabek

koncentrat pomidorowy - 1-2 tyzka ryz-100g

masto - 1 tyzka ostra papryka w proszku - - do
przyprawa chemi suneli - 2 smaku

tyzeczka

. Dodatkowe info: Tradycyjna gruzinska zupa charcho gotowana jest na miesie
kurczaka, wotowinie lub cielecinie, na miesnym bulionie z ryzem,

pomidorami i aromatycznymi przyprawami. Zamiast pomidoréw mozna
uzy¢ tkemali. Ja osobidcie pominetam dodanie ryzu.

Przepis na przyprawe chmeli suneli znajdziesz w tym artykule: https:/
gotujwstylueko.pl/artykuly/kulinarne-abc/przyprawy-swiata.-kulinarna-
podroz-po-smakach-i-aromatach

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przepis na sos tkemali:
Sos tkemali

Ugotuj mocny bulion: wybrane mieso zalej zimng
woda. Doprowadz do wrzenia, zbierz piang,
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zmniejsz ogien, dopraw solg i gotuj powoli okoto
40 minut, az mieso bedzie migkkie (kurczak

i cielecina sg miekkie po 40 minutach do
godziny). Ugotowane mieso wyjmij, przestudz

i pokroj na kawatki. Podsmaz pokrojong

w kostke cebule na masle lub oleju. Dodaj
przyprawy i posiekany czosnek. Wlej chochle lub
2 bulionu, dodaj koncentrat i orzechy wioskie
wymieszaj. Lekko cato$¢ podsmaz. Przet6z
zawarto$¢ do bulionu. Dodaj wczeséniej
ugotowane i pokrojone mieso z powrotem do
garnka. Gotuj 10-15 minut, zeby smaki sie
potaczyty. Wsyp wyptukany ryz i gotuj, az bedzie
miekki ok. 10-15 minut. W wersjach gruzinskich
ryz jest jednym z podstawowych sktadnikéw sup-
charcho.

Nastepnie dodaj kwasny element: tkemali albo
kwasnych powidet. Dopraw i wykoncz swiezg
kolendrg i natkg. Dodaj sél, pieprz, ostrg
papryke, $wiezg kolendre i pietruszke.
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