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Ogorkowa

Sktadniki

300 g zeberek wieprzowych
2 skrzydetka z kurczaka

2 nézki z kurczaka

2 marchewki

1 pietruszka

1/5 selera

1/2 pora

1 cebula

4 gatgzki natki pietruszki

2 tyzki posiekanego koperku
400 g ogdérkow kiszonych + woda po ogorkach
700 g ziemniakow

3 ziela angielskie

2 liscie laurowe

5 ziarenek pieprzu

200 g gestej Smietany 18%
sél

Gotowanie

Uik wh e

10.

Do duzego garnka wlac 3 litry wody.

Zeberka optukaé, pokroi¢ na porcje i wlozy¢ do garnka. Zagotowac i zszumowac.

Dodac 1 tyzeczke soli, przykry¢ i gotowac mieso przez okoto 1 godzine na matym ogniu.
Kurczaka optukac i wtozy¢ do garnka. Dodac ziele angielskie, listki laurowe i ziarenka pieprzu.
Marchewke, pietruszke i selera obra¢ i optukaé. Potowe jednej marchewki odtozy¢ i zetrze¢ jg na
tarce na grubych oczkach. Reszte warzyw w catosci (marchewke, pietruszke i selera) doda¢ do
zupy, wrzuci¢ doktadnie optukanego pora. Cebule potozy¢ na palniku kuchenki i opalic
ptomieniami, przez okoto 1-2 minuty. Wtozy¢ do zupy. Dodac¢ gatazki natki pietruszki. Zupe
gotowac przez okoto 1 godzine na matym ogniu pod lekko uchylong pokrywa.

Smietane wyjaé wczeéniej z loddwki aby sie ogrzata.

. Ziemniaki obra¢, optukac i dodac do zupy. Dodac tez startg odtozong surowg marchewke. Zupe

gotowac na matym ogniu do miekkosci ziemniakéw, przez okoto 15-20 minut. Ogérki obrad i
zetrzec na tarce o grubych oczkach. Dodac do zupy. Gotowac przez okoto 7-10 minut do
miekkosci ogérkéw. Na koniec dodad posiekany koperek.

. Doprawi¢ zupe do zadanej kwasnosci poprzez dodanie wody po ogdrkach.
. Odstawi¢ zupe z ognia. Z ugotowanej zupy wyja¢ kurczaka, natke, seler, pietruszke, cebule,

pora. Smietane wtozy¢ do wiekszego kubka i stopniowo - po 1 tyzce - dodawaé wywar caty czas
mieszajgc (w sumie dodac okoto 1 szklanke wywaru). Nastepnie tak zahartowang $mietane
przela¢ do garnka z zupa. Wymieszac.

Zupe po ostudzeniu trzymac w lodédwce. Bez Smietany zupa znacznie dtuzej postoi, mozna
zabieli¢ Smietang przed podaniem.
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