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Okroszka - rosyjski chiodnik na
kefirze
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Okroszka to tradycyjny chtodnik wywodzacy sie z kuchni rosyjskiej. Sktada sie
z warzyw, ktére tatwo mozna uprawia¢ w ogrédku - rzodkiewke, ogérki,
koperek i cebule dymke. Taka zupa z pewnoscig przyniesie upragnione

orzezwienie w nadchodzgce gorgce, letnie dni.

Przygotowanie

Krok 1

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach i ostudzi¢. Nastepnie obrac i pokroi¢ w

kostke.

Krok 2

Jajka ugotowac na twardo. Dymke i koperek posiekac. Czes¢ odtozy¢ do
dekoracji. Ogoérka obrac i pokroi¢ w paseczki, tak samo rzodkiewke.

Krok 3
Jajka pokroi¢ na ¢wiartki.

Krok 4

Kurczaka pokroi¢ w paseczki. Umiesci¢ go w garnku razem z kefirem,
jogurtem, ziemniakami, ogérkami, rzodkiewka, koperkiem oraz dymka i

doktadnie wymieszac.

Krok 5

Dodac sok z cytryny, posoli¢ i popieprzy¢ do smaku.

Krok 6

Chtodnik nalac do talerzy i serwowac posypany koperkiem i szczypiorkiem
oraz z ¢wiartkg jajka. Podawac z miseczkg musztardy. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Zupy, Obiad,
Osoéb: 6
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Eatwe

Skladniki:

700 ml kefiru Milko
300 ml jogurtu greckiego Mlekpol
2 duze ziemniaki

300 g ugotowanego wczesniej lub
usmazonego filetu z kurczaka

1 peczek cebuli dymki

1 peczek rzodkiewKi

1 peczek koperku

6 0ogérkéw gruntowych

3 jajka

1 tyzeczka soku z cytryny
sol

pieprz

Dodatkowo:

musztarda
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