MARCHEWKOWO- JASMINOWA ROZKOSZ

Normatyw surowcowy na 10 litréw
Sktadniki:

Marchewka — 8 kg

Masto — 0,5 kg

Cebula — 1,5 kg

Imbir Swiezy — 0,3 kg

Czosnek — 4 gtowki

Smietana 36% - 1 |

Herbata zielona jasminowa sypana — ok. 200-300 g
Papryka ostra mielona — 2 opakowania
Pietruszka zielona — 2 peczki

Koperek zielony — 1 peczek

Mleko 3,2% - 0,5 |

Seler— 1 kg

Pomidory dojrzate — 0,5 kg

Ziele angielskie — 1 opakowanie

Liscie laurowe — 1 opakowanie

Por — 0,3 kg

Sol i pieprz do smaku

Przygotowanie zupy:

Warzywa myjemy i obieramy (marchewka, cebula, imbir, czosnek). Nastepnie kroimy cebule

w kostke, imbir Scieramy na tarce. Marchewke kroimy w pét plastry, a czosnek w cienkie plastry. W
garnku w ktérym bedziemy gotowac zupe rozpuszczamy masto , nastepnie podsmazamy cebule, po
zeszkleniu dodajemy czosnek, marchew i starty imbir. Podsmazamy jakis czas. Nastepnie dodajemy
wywar jarski i Smietane. Po chwili dodajemy jeszcze herbate jasminowg. Wszystko gotujemy i w miedzy
czasie przyprawiamy sola, pieprzem i papryka ostrg mielong. Po ugotowaniu zupy wszystko
blenderujemy i przecedzamy przez sito aby uzyskac jednolitg mase.

Przygotowanie wywaru

Warzywa myjemy i obieramy (cebula, marchewka, pietruszka korzen, por, seler, pomidor)

Nastepnie napetniamy garnek do % objetosci i wrzucamy wszystkie warzywa oraz wczes$niej palong
cebule, wode solimy. Dodajemy ziele angielskie, liscie laurowe i peczek pietruszki. Wszystko gotujemy.
Po ostudzeniu przecedzamy zupe przez sito.

Dodatek do zupy ,,marchewkowo-jasminowa rozkosz”

Sktadniki:

2 bagietki

kostka masta

6 zgbkdw czosnku

Natka pietruszki

Ziota prowansalskie, oregano
Wykonanie :
Bagietke pokroi¢ i wlozy¢ na brytfanke wytozong papierem do pieczenia. Masto potaczyé z czosnkiem,
ktéry nalezy przecisnaé przez praske. Dodaé posiekang natke pietruszki, ziota prowansalskie i oregano.
Doprawié¢ solg i pieprzem. Tak przygotowanym mastem smarujemy bagietki i wstawiamy do piekarnika
na 10-15 minut w temperaturze 200 stopni. Smacznego.
Klasa 3Ga: tukasz, Marta, Katarzyna, Sylwia
Opiekun grupy : Zbigniew Nowocien



