Zupa z 1indyka, kasztanéw 1
peczaku

Po upieczeniu indyka nie nalezy wyrzuca¢ korpusu, bo mozna
uzy¢ go do przyrzagdzenia sycgcej, aromatycznej zupy. Przepis
ten inspirowany jest wtoska minestrone, wiec zawiera duzo
warzyw, kasze, mieso z indyka oraz kasztany. Podawal z
cieptym, chrupigcym chlebenm.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

160 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

Wywar

1 korpus upieczonego indyka

1 cebula, przekrojona na ¢wiartki
1 marchewka, pokrojona

2 *odygi selera, pokrojone

kilka gatgzek natki pietruszki
kilka gatgzek sSwiezego tymianku

1 listek laurowy


https://hopnatalerz.pl/przepisy/zupa-z-indyka-kasztanow-i-peczaku/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/zupa-z-indyka-kasztanow-i-peczaku/

Zupa

1 duza marchewka, pokrojona

1 duzy pasternak, pokrojony

3 todygi selera, pokrojone

4-6 brukselek, pokrojonych

1 duzy por, pokrojony

100 g sSwiezo ugotowanych lub pakowanych proézniowo kasztanédw,
pokrojonych na spore kawatki

75 g peczaku

3 tyzki natki pietruszki, posiekanej

100 g gotowanego miesa z indyka, bez skdéry, pokrojonego na
drobne kawatki

sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Przygotowa¢ wywar. Podzielié¢ korpus na czeSci i wyrzucic
skore. Wtozy¢ do duzego garnka. Dodac¢ cebule, marchewke i
seler. Zwigza¢ gatazki zidét oraz listek laurowy i wktozy¢ do
garnka. Zala¢ wszystko woda i doprowadzi¢ do wrzenia,
zbierajgc *yzka osad, ktdéry pojawi sie na powierzchni.
Zmniejszy¢ ogien, przykry¢ garnek pokrywka i gotowad na matym
ogniu 1 i 1/2 godziny. Przecedzi¢ wywar i wyrzuci¢ kos$ci i
warzywa.

2) Sprawdzi¢ objetos¢ wywaru i dopeini¢ wodg do 1,7 litra.
Zdja¢ ttuszcz i przela¢ wywar do czystego garnka.

3) Powtérnie zagotowal wywar. Dodal posiekane warzywa,
kasztany oraz peczak i gotowa¢ na matym ogniu 35 minut lub do
chwili, az kasza bedzie miekka.

4) Doda¢ natke pietruszki i mieso z indyka i wszystko dobrze
zagrzac¢. Doprawic¢ solg oraz pieprzem i podawac.



WARTOSCI ODZYWCZE:
1 porcja zawiera: 115 kcal, 7 g biatka, 1,2 g ttuszczéw (w tym

0,2 g NKT), 20 g weglowodanow (w tym 3,5 g cukréw), 2 g
btonnika
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