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Kojacy aromat Swigt
czyli tradycyjnai petna smaku zupa grzybowa z pietruszkowymi kluseczkami

@ O) ®

Liczba porcji: 5 Czas przygotowania: 2,5 h Zero waste”

Wtoszczyzna (2 marchewki, Grzyby moczymy w zimnej wodzie przez minimum 4 godziny (mozna
1 $redni korzen pietruszki, to zrobi¢ nawet dzien wczeséniej, pamietajac, zeby po namoczeniu nie
kawatek selera, kawatek pora) wylewad wody), a nastepnie kroimy na okoto 3 cm kawatki.

1 duza cebula Wtoszczyzne obieramy, kroimy na mniejsze kawatki i wktadamy do

duzego garnka. Zalewamy zimna woda, dodajac ziele angielskie,
tymianek, liscie laurowe i ziarna pieprzu, a nastepnie gotujemy na
2,5 wody Srednim ogniu.

100 g suszonych prawdziwkow

2-3 tyzki Smietanki 30% W tym czasie cebule w tupinie kroimy na grube plastry, opalamy nad

2-3 liscie laurowe ptomieniem lub na patelni z niewielka iloscig oleju (powinna nabrac
czarnego koloru) i od razu dodajemy do gotujacych sie warzyw.

3 ziarna ziela angielskiego Po tym, jak warzywa zmiekna, a woda troche sie zredukuje,

2 gatazki $wiezego tymianku wyjmujemy wtoszczyzne*, dodajemy grzyby i potowe wody, ktéra

6-7 ziaren pieprzu zostata z namaczania grzybéw. Catos¢ gotujemy okoto 45-60 minut,
az grzyby beda miekkie.

561, pieprz mielony Catos¢ doprawiamy sola i pieprzem.

“wtoszczyzne mozna pokroi¢ w matq kostke i dodac do zupy.

Kluseczki:

2jajka Kluski pietruszkowe

100 g maki pszennej (mozemy je przygotowad w czasie gotowania zupy):

100 ml wody Siekamy drobno natke pietruszki i przektadamy do gtebokiej miski,

S ta soli do ktorej dodajemy jajka i wode, cato$¢ miksujemy blenderem,
zczypta sol a nastepnie dodajemy make i doktadnie mieszamy.

Natka pietruszki W nieduzym garnku gotujemy wode z dodatkiem soli.

Niewielka ilosc¢ ciasta przektadamy na ptaski talerzi do lekko
gotujacej sie wody ,,sciagamy” tyzka kawatki ciasta. Za kazdym razem
moczymy tyzke we wrzatku, to utatwia prace!
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