Zupa zZ czerwonej soczewicy

Skfadniki na bulion:

1,5 | wody

noga z kurczaka

1 marchewka

1 mata pietruszka
maty kawatek selera

kawatek liscia pora

przyprawy: 1,5 tyzeczki soli, szczypta pieprzu,
kilka kropel przyprawy do zup w ptynie,

szczypta papryki ostrej, 1 kostka rosotowa

Reszta sktadnikow:

1 kg ziemniakow
150 g soczewicy czerwonej

4 kietbasy $laskie (lub inne)

Wykonanie:
Soczewice ptuczemy letnig wodg, zalewamy wrzatkiem i gotujemy do miekkosci.

Gotujemy wode z nogg z kurczaka. W trakcie gotowania zbieramy sitkiem tzw , szumy”
(zanieczyszczenia). W momencie, kiedy prawie ich nie ma, wrzucamy warzywa: marchewke,
pietruszke, selera i pora (obrane, umyte i przekrojone) oraz przyprawiamy. Ziemniaki
obieramy, kroimy w kostke i wrzucamy do naszego bulionu. Czekamy, az wszystko znéw sie
zagotuje, wéwczas zmniejszamy ogien i gotujemy okoto 10 min. Po tym czasie wyjmujemy z
bulionu pietruszke, seler, por (lubigcy warzywa mogg je zostawi¢). Sprawdzamy czy
ziemniaki zrobity sie miekkie (ale nie przegotowane). Wyjmujemy réwniez noge z kurczaka.
Mieso z niej mozemy wykorzystac do innej potrawy.

Kietbase kroimy w kostke i podsmazamy na patelni na ztoto.

Do soczewicy dodajemy 2-3 chochelki ziemniakéw z wywaru, marchewke oraz tyle samo
samego wywaru i blendujemy na jednolita mase. Nastepnie dodajemy jg do wywaru (ktéry
gotuje sie caty czas na matym ogniu) i mieszamy. Na koniec do zupy dodajemy podsmazong
kietbase i na matym ogniu gotujemy jeszcze pare minut .
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