Zupę przygotowano wg przepisu:

Składniki:

20 szt. skrzydełek kurczaka 

 4 kg marchwi 

1 kg pietruszki korzeń 

2kg kapusty włoskiej 
1kg pora 

1kg selera korzeń 

4kg ziemniaków 

3kg cebuli 

1kg pomidorów 

6 szt. pomidorów w puszce 

7 pęczków koperku 

0,6 kg śmietany 18% 

0,8 kg masła 

1,5kg sera mozarella

0,5kg cukru 

1kg cytryn 

2 szt. paczki gałki muszkatołowej 

0,5 kg soli 

2 szt. pieprzu 

9l wody 

Sposób wykonania:

Włoszczyznę myjemy, obieramy, marchewkę i por kroimy w plasterki, seler w kostkę, pietruszkę wzdłuż na 4 części. 

Myjemy skrzydełka i wkładamy do garnka, dodajemy włoszczyznę zalewamy wodą i gotujemy bulion. 

Posiekaną cebulę smażymy na maśle i przekładamy do garnka z bulionem. Dodajemy obrane, umyte i pokrojone w kostkę ziemniaki. Pomidory po sparzeniu obieramy ze skórki, kroimy i dodajemy do zupy. Jak ziemniaki zmiękną przyprawiamy solą, pieprzem, cukrem, sokiem z cytryny, gałką oraz zabielamy śmietaną. Podajemy z pokrojoną mozarellą i posiekanym koperkiem. 
SMACZNEGO
