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KAZDEGO meome Brzeziny

Zupa z wolowiny z zielong soczewica, boczniakami, biala fasolg i kminem
rzymskim

Sktadniki:

130g chudej wotowiny (golen / udziec)

50g zielonej soczewicy

0/5 puszki biatej fasoli

1 tyzeczka kminu rzymskiego mielonego

1 mata marchew

1 maty korzen pietruszki

0/5 puszki pomidoréw krojonych bez skéry
50g grzybow boczniakow

1 tyzka oliwy

maty peczek natki pietruszki

Wykonanie:

Mieso pokréj na grubg kostke. Marchew i pietruszke obierz i pokréj na grube plastry.
Boczniaki pokroj na podtuzne paski. Mieso i warzywa korzenne przetdz do garnka, dodaj
kmin rzymski, odrobine soli i dolej wody - 2-3cm ponad powierzchnie miesa i warzyw.
Gotuj wszystko az mieso bedzie miekkie.

Dodaj do zupy boczniaki i gotuj zupe przez 15 minut. Nastepnie dodaj pomidory i gotuj az
zaczng sie rozpadacd i zageszczac zupe. Na sam koniec dodaj ugotowang wczesniej zielona
soczewice i odcedzona biatg fasole i odczekaj az zupa ponownie zacznie sie gotowac.
Dopraw ewentualnie solg morska lub himalajska.

Zdejmij zupe ze zrédta ciepta i natéz do miseczki. Powierzchnie zupy skrop oliwg, dopraw
Swiezo mielonym czarnym pieprzem i posyp obficie lis¢mi natki pietruszki.
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