Sposodb przygotowania

Ugotowatam osobno rosolnik z wotowing
i wieprzowing. Dodatkowo uzytam
kilogram kaczych skrzydetek. | tak
w wielkim garze wszystko sie kitosito do
miekkosci. Bulion przecedzitam.
Nastepnie podsmazytam na patelni
pokrojony boczek, do ktérego stopniowo
dorzucatam mieso z rosotu, poza kaczymi
skrzydetkami. Bulion potgczytam ze
sparzonym (obranym) pomidorem oraz
skroitam marchew i pietruche z rosolnika.
Zmiksowatam. Nastepnie wrzucatam po
kolei pozostate sktadniki. Sok z ogérkéw
. jest opcjonalny, jak ktos lubi bardziej
SOIjanka kwasne smaki. Nalezy doprowadzi¢ do
wrzenia i po lekkim ostygnieciu mozna
juz siorbac. Nalezy zupine podawac
lild? w gtebokim talerzu wysypanym natka
kolendry lub pietruchy, z plasterkiem
cytryny i Smietang w osobnym naczyniu.
Taki oto sposdb na zupke stodko-kwasna,
E D ktérg oficjalnie wpisuje na liste moich
ulubiehszych. Zrédta wiedzy tajemnej
podajg, ze mozna zamiast oliwek uzywac
kaparéw, ale pomidor i ogéras kiszony
(nie kwaszony!) muszg by¢. Sg tez wersje

Sktadniki z grzybami lesSnymi oraz na rybnym
rosotku. Tak wiec moi mili jest w czym
e 250 g wedzonego boczku wybiera¢ i mozna dostosowac przepis do
300 g wotowiny wtasnego podniebienia.

150 g wieprzowiny

2 marchewki i korzenh pietruszki z
bulionu

2,5 | bulionu

3-4 Swieze pomidory

50 g czarnych oliwek

50 g zielonych oliwek

2-3 ogorki kiszone

pot szklanki soku z ogérkéw
jogurt typu greckiego

natka kolendry

plasterki cytryny
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