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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

1 litr Bulion w�rzywny

1 szt Bi�ł� cebul�

1 szt Z�bek czosnku

2 łyżki Bi�łe wino

125 ml Kw�śn� śmiet�n�

1 łyżeczk� M�sło

5 łyżek T�rty świeżo chrz�n

2 szt M�czny ziemni�k

4 pl�sterki Bekon

1 pęczek Świeży szczypiorek

0.5 łyżeczki  Kminek mielony

1 szt  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szt  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

4 kromki Ciemny chleb

1 łyżk� M�sło

1 łyżeczk�  Czosnek gr�nulow�ny

Zup� chrz�now� z czosnkowymi
grz�nk�mi i boczkiem

45—60 Min

Przygotow�nie

1 N�jpierw drobno posiek�j cebulę i czosnek. N�stępnie rozpuść trochę m�sł�

n� p�telni i podsm�ż w nim cebulę i czosnek. Zdegl�zuj kieliszkiem bi�łego

win�.

2 Wlej bulion w�rzywny. Ziemni�k� obierz i pokrój w drobn� kostkę.

N�stępnie dod�j do zupy. Doprow�dź c�łość do wrzeni� i n�stępnie gotuj n�

średnim ogniu przez około 20 minut.

3 Przygotuj grz�nki. Cz�rny chleb pokrój w kostkę, rozgrzej m�sło n� p�telni i

dopr�w czosnkiem Kot�nyi. Sm�ż kostki chleb�, �ż będ� chrupi�ce.

4 Usm�ż boczek n� innej p�telni, �ż będzie chrupi�cy i ods�cz n� k�w�łku

p�pieru kuchennego.

5 Po 20 minut�ch zdejmij zupę z ogni�. Dod�j śmiet�nę i chrz�n. Dopr�w

szczypt� mielonego kminku, sol� i pieprzem. Zupę zmiksuj ręcznym

mikserem do uzysk�ni� kremowej konsystencji.

6 Pod�w�j ze świeżym szczypiorkiem, grz�nk�mi i boczkiem.


