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Zupa czosnkowa z boczkiem
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Zupa czosnkowa z boczkiem to pyszne, sycace danie. Polecane jest dla
kazdego, zwtaszcza na zimowe chtody. Jest tatwa w przygotowaniu, nie
wymaga wielu sktadnikéw. Sprébuj réwniez naszej pysznejzupy cebulowej
albo rozgrzewajacej zupy paprykowej z pulpetami. Smacznego!

Przygotowanie

Krok 1

Cebule kroimy w kostke, czosnek przeciskamy przez praske, a nastepnie
catos¢ podsmazamy na rozgrzanej na patelni oliwie. Obieramy i kroimy
réwniez ziemniaki.

Krok 2

Ziemniaki razem z cebula i czosnkiem dodajemy do garnka, do ktérego
wlewamy bulion drobiowy. Zupe gotujemy do czasu, az ziemniaki beda
miekkie.

Krok 3
Zupe doktadnie blendujemy i mieszamy ze Smietana.

Krok 4

Boczek kroimy w kostke i lekko podsmazamy na patelni. Usuwamy ttuszcz, a
skwarki dodajemy do zupy. Catos¢ przyprawiamy solg i pieprzem.
Dekorujemy drobno pokrojonym koperkiem i grzankami z chleba.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Zupy,

Osob: 6
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skiladniki:

- 250 g boczku wedzonego

- 1,5 I naturalnego bulionu drobiowego
- 2 ziemniaki

- 1 cebula

- 4 zabki czosnku

- 2 tyzeczki majeranku

- 4 tyzki oliwy z oliwek

- 1 tyzeczka soli

- 1 tyzeczka pieprzu

- 150 ml smietany Mazurski Smak 18%

- 1 peczek kopru
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