Zupa selerowo-gruszkowa z
kietbasa

Kwaskowata, gesta zupa o delikatnym smaku selera, z kawatkami
kietbasy jest bardzo prosta do przyrzadzenia. Podaje sie jg z
grzankami, jako tresciwy positek.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

1 tyzka oliwy z oliwek

15 g masta

1 seler (ok. 650 g), obrany i posiekany

1 duza cebula, posiekana

2 gruszki, najlepiej konferencje, obrane i grubo posiekane
sok z 1/2 cytryny

900 ml wywaru warzywnego (z kostki)

8 chudych kiet*basek wieprzowych (ok. 340 g)

2 tyzki natki pietruszki, posiekanej

1/2 tyzeczki papryki


https://hopnatalerz.pl/przepisy/zupa-selerowo-gruszkowa-z-kielbasa/
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PRZYGOTOWANIE:

1) Usmazy¢ warzywa i gruszki Rozgrza¢ oliwe i masto w duzym
rondlu. Wrzucié¢ selera, cebule i gruszki. Doda¢ sok z cytryny.
Przykry¢ i dusi¢ na matym ogniu oko*o 10 minut, potrzgsajac
rondlem od czasu do czasu. Wla¢ 200 ml wywaru i dusic¢ jeszcze
5 minut, az warzywa zmiekng.

2) Upiec kietbaski Rozgrzac¢ mocno opiekacz. W czasie gdy
warzywa i gruszki sie duszg, wstawi¢ do opiekacza kietbaski na
okoto 10 minut. Obraca¢ od czasu do czasu, az sie
przyrumienig. 0dsaczy¢ na papierowych recznikach i ustawié¢ w
cieptym miejscu.

3) Zmiksowa¢ zupe Przetozy¢ warzywa i gruszki do miksera. Wla¢
reszte wywaru i utrzec doktadnie. Doprawi¢ sola i pieprzem,
wla¢ z powrotem do rondla i powoli doprowadzi¢ do wrzenia.

4) Podawal Pokroic¢ kietbaski ostrym nozem na plasterki
wielkosci kesa (lub pocigc¢ nozyczkami kuchennymi). Nalac zupe
do misek, poprészy¢ paprykg i utozy¢ na niej plasterki
kietbasy z natka pietruszki. Podawad z grzankami.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 361 kcal, 15 g biatka, 23 g ttuszczéw (w tym
8 g NKT), 25 g weglowodandw
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