L e

- -
‘ MLEKPOL

Tunezyjska zupa z jagniecina

Autor: najlepszewkuchni.pl

Prosta w wykonaniu i bardzo pozywna zupa tunezyjska o lekko pikantnym
posmaku. Jagniecina jest w niej bardzo delikatna i mieciutka, kumin dodaje
wspaniatego aromatu, a harissa zapewnia niesamowity kolor.

Przygotowanie

Krok 1
Jagniecine wktadamy do maszynki i mielimy, a nastepnie przektadamy do
garnka z grubym dnem i smazymy na duzym ogniu do zarumienienia.

Krok 2

Nastepnie zmniejszamy ogieh na sredni, dodajemy rozgnieciony czosnek i
pokrojong w kostke cebule. Dodajemy réwniez szpinak i catos¢ smazymy ok.
5 minut.

Krok 3

Do jagnieciny dodajemy przecier pomidorowy, kumin i harisse. Dodajemy
réwniez ciecierzyce, pokrojong w plasterki marchewke i sok z limonki. Catos¢
zalewamy bulionem i gotujemy na matym ogniu przez 20 minut.

Krok 4
Jesli dodajemy makaron to catos¢ gotujemy jeszcze przez 10-15 minut, aby
makaron zmiekt.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Zupy,
Osob: 6
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skiladniki:

- 500 g jagnieciny

- 3 zgbki czosnku

- 1 cebula

- 500 g szpinaku

- 4 tyzki koncentratu pomidorowego
- 2 tyzeczki mielonego kuminu

- 1,5 | naturalnego bulionu warzywnego
- 4 tyzeczki harissy

- 1 puszka ciecierzycy

- 1 marchewka

- sok z %2 limonki

- 200 g makaronu (opcjonalnie)

- 1 tyzeczka soli

- 1 tyzeczka pieprzu
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