Zupy — 1dealne pierwsze danie

Zupy sg daniem uniwersalnym. Lekki wywar lub krem z warzyw to
doskonate pierwsze danie. TresSciwa zupa fasolowa lub rosoét z
kurczaka, z kawatkami miesa i warzywami, stanowig
petnowartosciowy positek.

Przydatne definicje

Nastepujgce terminy sg czesto wykorzystywane na naszej
stronie.

Bisque: Gesta, przecierana zupa, na o0gét przygotowywana z
owocOlw morza, ale rdéwniez z drobiu lub warzyw.

Bulion: Przygotowuje sie go z miesa z kosScig i warzyw.
Powinien by¢ klarowny, o delikatnym smaku.

Chili: Tre$ciwa zupa przyrzadzana zazwyczaj z pomidordw i
suszonego chili. Moze by¢ *tagodna lub ostra. Moze zawierad
mielong wotowine, duszone mieso, kietbase lub dréb albo same
warzywa.

Chowder: Tresciwa, zageszczana maka =zupa, przyrzadzana
zazwyczaj z owocOw morza i warzyw, jak réwniez z miesa. Dodaje
sie do niej mleko lub sSmietane.

Consommé: Odttuszczony, klarowny bulion. Ze wzgledu na wysoka
zawartosc¢ zelatyny zsiada sie po schtodzeniu.

Gazpacho: Hiszpanski chtodnik przyrzgdzany z pomidoréw,
0og6rkow, papryki, cebuli i czosnku.

Gumbo: Zupa przypominajgca konsystencjg potrawke, przyrzadzana
na bazie ciemnej zasmazki. W jej sk*ad wchodzg: skorupiaki,
kurczak, kietbasa, szynka, pomidory, cebula, czosnek, papryka
i seler naciowy. Podaje sie ja z ryzenm.

Wywar: Woda gotowana na matym ogniu z miesem, drobiem, rybami
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lub warzywami. Wywar jest mniej intensywny w smaku niz bulion.
W naszych przepisach wywardw i buliondw mozna uzywad
wymiennie.

Zupa-krem: Przecierana zupa o gtadkiej konsystencji. Robi sie
ja zazwyczaj na bazie jednego sktadnika, na przyktad szparagéw
lub marchewki. Zupe-krem zageszcza sie mgka, czasem roéwniez
Smietang.

Przyrzadzanie buliondw, wywardéw 1
zup

Nalezy zala¢ zimng woda mieso z ko$cig i warzywa. Doda¢
przyprawy. Doprowadzi¢ powoli do wrzenia. Zbieraé¢ %tyzka
szumowiny. Uzupetnia¢ wode. Odcedzié¢, a nastepnie schtodzic¢ w
lodéwce lub zamrozié¢. Do przyrzadzania bulionu nalezy uzywad
niewielkiej ilosci soli, poniewaz podczas gotowania woda
odparowuje. Tuz przed podaniem warto sprébowac¢ bulionu i
ewentualnie lekko go posolic¢. Domowy bulion z kurczaka lub
indyka uzyska ztocisty kolor, jesli doda sie do niego szczypte
kurkumy. Zupy mozna przechowywa¢ w loddéwce do trzech dni.
Jesli podaje sie je z ryzem lub makaronem, dodatki nalezy
ugotowa¢ i przechowywa¢ osobno, aby nie napeczniaty w zupie.
Wiele zup ugotowanych na bulionie zachowuje SwiezoSC przez
trzy miesigce po zamrozeniu. Nie nalezy zamrazad¢ zup z
ziemniakami, owocami, serem, $mietang, jogurtem, jajkami,
mlekiem lub $mietans.
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