Gesta zupa z matzy

Zupa o bajecznym smaku. Pokrojone w kostke ziemniaki nasigkaja
wywarem zidét i warzyw, tworzac rozptywajacy sie w ustach
dodatek do matzy. Ciepty chleb Swietnie nadaje sie do moczenia
w zupie 1 zbierania jej resztek z dna miski. Po tej potrawie
nalezy poda¢ lekki deser owocowy.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

80 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

kg matzy w muszlach, oczyszczonych

tyzki oliwy z oliwek extra virgin

cebula, drobno posiekana

zgbki czosnku, drobno posiekane

pory, pokrojone w cienkie plasterki
todygi selera naciowego, pokrojone w cienkie plasterki
marchewki, pokrojone w kostke

400 g ziemniakéw, pokrojonych w mata kostke
900 ml wywaru z warzyw, najlepiej domowego
150 ml biatego wytrawnego wina

1 tyzka soku z cytryny
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1 1is¢ laurowy

1 gatazka Swiezego tymianku

4 tyzki natki pietruszki, posiekanej
2 tyzki szczypiorku, posiekanego

sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Przygotowa¢ matze: wyrzuci¢ wszystkie uszkodzone muszle i
te, ktdére sie nie otwierajg, gdy sie w nie postuka. Wtozy¢
mokre muszle do czystego rondla i szczelnie przykry¢ pokrywka.
Smazy¢ na Srednim ogniu 4 minuty, wstrzgsajac od czasu do
czasu rondlem. Sprawdzic¢, czy matze sie otworzyty - jezeli
nie, przykry¢ rondel i smazy¢ jeszcze 1-2 minuty. Odcedzid
matze, zachowujgc soki, ktére wyptynety z muszli. Zachowad
kilka matzy w muszlach do przybrania; reszte wyja¢ z muszli i
odstawi¢. Wyrzucié¢ puste muszle i nieotwarte matze.

2) Podgrzac¢ oliwe w wyptukanym rondlu. Wrzuci¢ do niego
cebule, czosnek, pory, seler naciowy oraz marchewke i smazyd
delikatnie 5-10 minut, czesto mieszajgc. Warzywa powinny
zmiekng¢, ale sie nie przyrumienié¢. Dodac¢ ziemniaki, wlad
wywar, wino, sok, ktéry powstat podczas smazenia matzy, oraz
sok z cytryny i wrzuci¢ 1is¢ laurowy, tymianek, sol i pieprz.
Doprowadzi¢ do wrzenia, a nastepnie zmniejszy¢ ogien do
minimum. Przykry¢ rondel i delikatnie

gotowac¢ zupe 20-30 minut, az wszystkie warzywa bedg miekkie.

3) Wyja¢ 1is¢ laurowy i tymianek, a nastepnie wrzuci¢ do
rondla wyjete z muszli matze, natke pietruszki i szczypiorek.
Podgrzewa¢ delikatnie okoto minuty. Nie pozwolié¢, by zupa
gotowata sie dtuzej, bo matze stwardniejg i sie skurczj.

4) Wla¢ zupe do cieptych misek i przybraé¢ ja zachowanymi
matzami w muszlach. Podawa¢ natychmiast, dopdki jest bardzo
goraca.



WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 260 kcal, 17 g biatka, 8 g ttuszczéw (w tym
1 g NKT), 24 g weglowodandéw (w tym 7 g cukréw).
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