Przygotowanie zup zabielanych S$mietang

Witajcie, dzi$ zajmiemy si¢ zupami zabielanymi $mietana. Zupy te sa zrédlem uzupekiajacym
wartosciowe bialko i wapn. Moga by¢ podawane na cieplo lub zimno.

Najwazniejsza rzecz do zapamie¢tania co zrobié¢ by $mietana nam si¢ nie zwarzyla w zupie (nie bylo grudek
$mietany)?

Sposéb hartowania

e Smietane przeznaczong do zabielenia zupy / sosu wlewamy do duzego kubka lub miseczki

e do $mietany dodajemy troche (np p6t tyzki wazowej) goracej zupy z garnka i doktadnie
mieszamy

e $mietan¢ zahartowana wlewamy do gotujacej si¢ zupy caly czas mieszajac.

Jako zadanie bedziecie miaty do wykonania zupe ziemniaczang oraz wypisa¢ mi w zeszycie jakie inne zupy
zabielamy $mietang (czym wigcej tym lepiej). Informacje mozecie znalez¢ w Internecie, gazetach z
przepisami kulinarnymi, ksigzkach kucharskich. Prosze o przeslanie mi zdje¢ podczas wykonywania
potrawy i produkt finalny. Zdjecia nie beda nigdzie publikowane sg tylko dla mojej wiedzy. Prosze o
wykonanie zadania do 8.11.2020 r. i przestanie mi zdje¢ na e-mail a.p.narkielon@wp.pl, poprzez
messangera czy grupe facebook.

Zupa ziemniaczana ze §mietang

Normatyw surowcowy:.

5 ziemniakéw
1 kostka warzywna
0,5 szkl. $mietany
1 litr wody
1 marchew
5 gatazek pietruszki
3 galazki kopru
e 0,5 tyzeczki vegety
e pieprz do smaku
e przyprawa w ptynie do zup
Sposob przygotowania:

e Ziemniaki obieramy i dokladnie myjemy. Nastepnie kroimy w kostke. Obrane
marchewki §cieramy na tarce o grubych oczkach. Zielening doktadnie pluczemy i
osuszamy, nastepnie kroimy.

e Do garnka wlewamy jeden litr wody, dodajemy kostke warzywng i
doprowadzamy do wrzenia.

o Jak zacznie si¢ gotowac dodajemy przygotowane ziemniaki i marchewke.
Gotujemy do migkkosci.

e Na koniec dodajemy zielenine¢ i zabielamy §mietana (do kubka odlewamy pare
tyzek zupy i dodajemy §mietang mieszamy i wlewamy do zupy).

e Doprawiamy do smaku.

Smacznego!!!


mailto:a.p.narkielon@wp.pl
https://gotujmy.pl/ziemniaki,skladnik-kulinarny,1538.html
https://gotujmy.pl/smietana,skladnik-kulinarny,1520.html
https://gotujmy.pl/marchew,skladnik-kulinarny,1383.html
https://gotujmy.pl/pieprz,skladnik-kulinarny,1557.html

