Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

1 litr

1szt

1szt

2 tyzki
125 ml
11yzeczka
5 tyzek

2 szt

4 plasterki
1 peczek
0.5 tyzeczki

1szt

1szt
4 kromki

11yzka

11yzeczka

Bulion warzywny
Biata cebula

Zagbek czosnku
Biate wino

Kwasna $mietana
Masto

Tarty $wiezo chrzan
Maczny ziemniak
Bekon

Swiezy szczypiorek
¢ Kminek mielony

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Pieprz Czarny ziarnisty
Ciemny chleb
Masto

¢ Czosnek granulowany

(KOTANYI

1881

Zupa chrzanowa z czosnkowymi
grzankami i boczkiem

@ 45—-60 Min @ @ D

Przygotowanie

1 Najpierw drobno posiekaj cebule i czosnek. Nastepnie rozpusé troche masta
na patelnii podsmaz w nim cebule i czosnek. Zdeglazuj kieliszkiem biatego
wina.

2 Wilej bulion warzywny. Ziemniaka obierz i pokréj w drobna kostke.
Nastepnie dodaj do zupy. Doprowadz cato$é do wrzenia i nastepnie gotuj na
$rednim ogniu przez okoto 20 minut.

3 Przygotuj grzanki. Czarny chleb pokréj w kostke, rozgrzej masto na patelnii
dopraw czosnkiem Kotanyi. Smaz kostki chleba, az beda chrupiace.

4 Usmaz boczek nainnej patelni, az bedzie chrupiacy i odsacz na kawatku
papieru kuchennego.

5 Po 20 minutach zdejmij zupe z ognia. Dodaj §mietane i chrzan. Dopraw
szczypta mielonego kminku, solg i pieprzem. Zupe zmiksuj recznym
mikserem do uzyskania kremowej konsystencji.

6 Podawaj ze $wiezym szczypiorkiem, grzankami i boczkiem.



