Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

3 linguri
2 buc

1 buc
300g

3 buc

1 buc
450 g
300g

2 linguri
600 ml
200 ml
1 lingurita

1 lingurd

250 g
3 buc

1 varf

1 varf

Ulei de rapita

Ceapia

Catel de usturoi
Cartofi cerati
Morcovi

Pastarnac

Sfecld rosie (prefiartd)
Varzi albd

Pasta de tomate
Supa de legume

Aps

Zahar granulat

Otet de cidru de mere

Suc de la o jumatate de
lEamaie

Mé&rar proaspéat

Smantana

¢ Frunze de dafin intregi

¢ Sare de mare iodata

¢ Piper mozaic boabe

(KOTANYD)

Supa cu sfecla si varza alba
@ 45—60 Min. Q@@ D

Pregatire

1 Se taie ceapa si se zdrobesc cateii de usturoi. Se incalzeste uleiul de rapita
intr-o oal3 si se prajesc ceapa si usturoiul pdna devin translucide.

2 In pasul urmitor, se curat3 cartofii si pastarnacul si se taie in cuburi de
aproximativ 1 cm. Se spald morcovii si se dau prin rdzatoare. Varza alb3 se
taie in benzi fine.

3 Acum, cartofii si pastéarnacul pot fi adaugati la ceapa si usturoiul din oala. Se
amesteca constant.

L4 Se adaugi pasta de rosii, se prajeste scurt si se deglaseaza cu supé de
legume. Apoi se adauga frunzele de dafin Kotanyi, zaharul, otetul de cidru
de mere si sucul de ldméie. Se condimenteaza cu sare si piper.

5 Sfecla rosie se taie fin. Se adaugé in sup3, alaturi de varza alb3 si de
morcovi. Se las3 la fiert inca 15 minute p&na cand legumele sunt gatite.
Daca consistenta este prea groasd, se mai poate adauga putin mai multd
apa.

6 Supa se manénca fierbinte cu o linguréd de sménténa si marar proaspat.



