Aromatyczna Zupa Grzybowa z tazankami -
pelnia smaku lasu w jednej misce

Czas przygotowania: Dla ilu osob: Poziom trudnosci:
ok 60 min 3-4 0s. Sredni

suszone grzyby lesne (borowiki, podgrzybki) 30¢g
mrozone grzyby 200 g
bulion warzywny lub drobiowy 1 litr
cebula 1 sztuka
czosnek 2 zabki
masto 2 tyzki
olej 1 tyzka
marchewka 1 sztuka
liScie laurowe 2 sztuki
ziele angielskie 3-4 ziarna
majeranek 1 tyzka
makaron tazanki 200 g

natka pietruszki



sOl i pieprz ido smaku

Ta zupa grzybowa to prawdziwa esencja polskich laséw — gleboka, aromatyczna, rozgrzewajaca.
Zobacz przepisy na inne potrawy Swiateczne.
placek dereniowy

1. Przygotowanie suszonych grzybow

Przeptucz suszone grzyby pod biezaca woda.
Zalej je ok. 1 szklanka goracej wody. Odstaw na minimum 30-40 minut, a najlepiej na 1 godzine.

Po namoczeniu — grzyby pokr6j na mniejsze kawatki, a wode koniecznie zachowaj (to skarb
peten smaku!).

2. Podsmazanie skladnikow

W duzym garnku rozgrzej masto i olej.

Dodaj drobno posiekana cebule i smaz na sSrednim ogniu, az sie zeszkli.
Dodaj drobno posiekany czosnek i smaz jeszcze 30 sekund.

Dodaj marchewke (jesli uzywasz) i przesmaz 2-3 minuty.

Dorzu¢ mrozone grzyby - smaz ok. 5-7 minut, az odparuje woda.

Dodaj namoczone i pokrojone suszone grzyby - smaz kolejne 2-3 minuty.

3. Gotowanie zupy

W1ej bulion oraz wode z moczenia grzybéw (przecedzona przez sitko dla pewnosci).
Dodaj: liscie laurowe, ziele angielskie, majeranek. Gotuj na matym ogniu ok. 25-30 minut.
Dopraw sola i pieprzem do smaku.

4. Dodanie lazanek

Do gotujacej sie zupy wsyp tazanki.

Gotuj ok. 8-10 minut, az beda miekkie, mieszajac co jakis czas (lub ugotuj makaron osobno —
wtedy zupa pozostanie klarowniejsza).

5. Podanie

Zupe podawaj goraca, posypana $wieza natka pietruszki. Swietnie pasuje kromka $wiezego chleba
lub grzanki.



