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Przygotowanie

Krok 1

Marchewki, pietruszke, seler obrac i pokroi¢ na paski. Por pokroi¢ na
potplasterki. Cebule obrac i posieka¢ w kostke. Ogoérki zetrze¢ na tarce o
duzych oczkach. Na patelni rozgrza¢ masto i podsmazy¢ na nim cebule,
nastepnie dodac ogérki i smazy¢ wszystko razem okoto 5 - 7 minut. Bulion
zagotowad, dodac wszystkie warzywa, listek laurowy oraz ziele angielskie.
Zamieszac i razem gotowac okoto 10 minut. Pod koniec gotowania dodac
serek smietankowy, sok z cytryny oraz doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i
cukrem. Makaron przygotowac zgodnie z przepisem na opakowaniu. Na
talerze naktadac¢ porcje makaronu, wla¢ zupe i posypac obficie posiekanym
koperkiem. Smacznego!

Wskazowki

Do zupy zamiast serka topionego mozna dodac smietane.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Zupy,
Osob: 4
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

5 Sredniej wielkosci ogérkéw gruntowych
2 marchewki

1 korzen pietruszki

1 maty por lub pét duzego

¢wiartka selera

1 cebula

1 litr bulionu warzywnego

100 g makaronu nitki

50 g naturalnego serka smietankowego
taciaty

2 tyzki masta taciate

2 tyzki soku z cytryny

2 tyzki posiekanego koperku
1 lis¢ laurowy

2 ziarna ziela angielskiego

sél, pieprz i cukier do smaku

Zupa ogoérkowa ze Swiezych ogoérkéw -Strona: 1


https://najlepszewkuchni.pl

