Domowa zupa ogorkowa

Domowa zupa ogorkowa to klasyk klasyki []
I kazda gospodyni ma swoja sekretnag
recepture. Ja zdradze Wam mojag [] Jest to
prosty przepis na bardzo sycaca zupke. I
uwaga, moje dzieci uwielbiaja zajadac ja
rowniez na zimno, a latem prosto =z
lodowki [] Polecam wyproébowac!

' o R "ﬁ'."

"'fi

o -wm-fv-'- w ey
LY ..-Lv-q.wnu.i-tup-hl"-.--n.r-n.fﬂa'r P P "'-""r ]
" . ; .ul"

Sktadniki:

=4-6 sztuk ogérkéw kiszonych (w zaleznosSci jak mocno
kwasng zupe lubie)

=1 1/2 szklanki (okoto 350 ml) kwasu z kiszonych ogorkéw

=1 litr zimnej wody


http://lamarida.pl/2020/09/11/domowa-zupa-ogorkowa/
http://lamarida.pl/2020/09/11/domowa-zupa-ogorkowa/

=1 szklanka (240 ml) surowego ryzu

» 3 Srednie ziemniaki

= 1 mata cebula

» 3 duze liscie laurowe

=5 ziaren ziela angielskiego

= s6l i pieprz czarny (do smaku)

» Swiezy koperek i pietruszka (opcjonalnie)

Wykonanie:

Ryz doktadnie ptuczemy, zalewamy zimng wodg, dodajemy obrane i
pokrojone w kostke ziemniaki i cebule. Wrzucamy liscie laurowe
i ziele angielskie. Zagotowujemy, po czym skrecamy ogien na
Sredni i gotujemy pod przykryciem az ziemniaki bedag miekkie
(ale nie rozgotowane).

Dodajemy ogdrki starte na duzych oczkach tartki i wlewamy kwas
z kiszonych ogérkéw. Zagotowujemy, dodajemy drobno pokrojong
lub startg na tarce marchewke, dolewamy wody, aby uzyska¢
konsystencje zupy.

Gotujemy przez kilka minut. Na konAcu doprawiamy solag i
pieprzem do smaku i dodajemy Swieze lub mrozone pokrojone
ziota — ja lubie koperek i pietruszke.

Acha, warto pamieta¢ o wytowieniu ziarenek ziela angielskiego
i jatowca przed podaniem, np. dzieciom [J

Podajemy na ciepto albo na zimno — moje dzieci tak lubig []

*Ja zwykle wekuje te zupe, tzn. jeszcze goraca wlewam
ostroznie do czystego stoika, zakrecam i stawiam do gdry dnem.
Gdy sie ostudzi wstawiam do lodowki. Zuzywam w ciggu tygodnia.

Smacznego!

- Spodobat Ci sie ten przepis? To bardzo sie ciesze []
Bedzie mi mito, jesli skomentujesz i udostepnisz! Dzieki
Tobie bedzie on miat szanse dotrzeé¢ do kogos, kto byc
moze potrzebuje go przeczytad.



= Obserwuj mnie na Facebooku lamarida.pl FB
- SledZ mnie na Instagramie lamarida.pl Instagram

= Dziekuje i pozdrawiam! []


https://www.facebook.com/LamaridaBlog/
https://www.instagram.com/lamarida.pl/

