Zupa avgolemono z klopsikami

Jest to nieco cierpka 1 zadziwiajgco smaczna grecka zupa z
jajek 1 soku z cytryny. Gotuje sie ja z makaronem w ksztatcie
dtugoziarnistego ryzu, o nazwie orzo, a w wersji, ktdra
proponujemy, réwniez z klopsikami miesnymi, dzieki czemu jest
bardziej tresciwa. Po dodaniu masy cytrynowo-jajecznej nie
nalezy doprowadza¢ zupy do wrzenia, poniewaz moze sie zwarzyc.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

40 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

250 g mielonego miesa kurczaka

3 duze jajka

3 kromki biatego chleba o twardym migzszu (ok. 80 g),
pokruszone

2 zabki czosnku, rozgniecione

4 xyzki Swiezej miety, posiekane]

30 g Swiezego koperku, pokrojonego

1/2 tyzeczki soli

1/2 *yzeczki skérki otartej z cytryny

625 ml wywaru z kurczaka o obnizonej zawartosci soli


https://hopnatalerz.pl/przepisy/zupa-avgolemono-z-klopsikami/

110 g makaronu orzo lub risoni
60 ml soku z cytryny (z 2 cytryn)

PRZYGOTOWANIE:

1) Wtozy¢ mielone mieso do miski, doda¢ 1 jajko, okruchy
chleba, czosnek, miete, 3 *yzki koperku, 1/2 tyzeczki soli 1
skorke z cytryny. Wymiesza¢ mase i uformowac 24 klopsiki.

2) Wla¢ wywar i 625 ml wody do garnka o grubym dnie, posoli¢ i
doprowadzi¢ do wrzenia na niezbyt silnym ogniu. Wrzuci¢
makaron, gotowa¢ 7 minut.

3) Zmniejszy¢ ogien. Ostroznie wktada¢ klopsiki do wywaru i
gotowa¢ 5 minut, az bedg gotowe, a makaron miekki.

4) Ubi¢ w matej misce sok z cytryny z pozostatymi 2 jajkami.
Wla¢ niewielkg ilos¢ gorgcego wywaru do masy jajecznej,
zamiesza¢ i z powrotem przela¢ do garnka. Gotowal zupe na
matym ogniu jeszcze 30 sekund. Zdjg¢ z ognia. Posypal reszta
koperku. Podawa¢ od razu. Nie odgrzewac.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 333 kcal, 24 g biatka, 11 g ttuszczdéw (w tym
3 g NKT), 34 g weglowodanow (w tym 3 g cukrow), 926 mg sodu, 2
g btonnika
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