REGENERUJACA ZUPA

liczba porcji

2

czas przygotowania

30 MIN.

MOWI PURE Swieza porcja 2 szt.
posiekanej cebula — 2 szt.

oliwa - 1 tyzka

bulion warzywny - 0,5 |

og6rki kiszone — 2-3 szt.

sok z ogérkéw kiszonych — 1 kubek
ziemniaki- %2 kubka (pokrojone w kostke)
seler — 2 tyzki (pokrojony w kostke)
marchew — 2 tyzki (pokrojona w kostke)
li$¢ laurowy — 1-2 szt.

ziele angielskie —1-2 szt.

$mietanka 30% - 1 tyzka

poledwica z dorsza — 0,1 kg (pokrojona w kostke)
koperek — 1 tyzeczka (posiekany)

poziom trudnosci
SREDNI



Mogliby$my tu napisaé, ze to pyszna i pozywna zupa, ktéra rozgrzewa i stawia na nogi,

i oczywiscie bytaby to prawda. Ale powiedzmy sobie to wprost, pod hastem zupa regenerujgca
kryje sie nasz autorski sposéb na kaca. Nasi niezalezni eksperci prébowali wielu metod i zgodnie
uznajq, ze zupa z tososiem jest w $cistej czotéwee pod wzgledem skutecznosci i wygrywa smakiem.

1. Na poczgtek co$ na Husto czyli — podsmazanie cebuli. Rzecz jasna na oliwie — gdyby kto$
z Was jeszcze nie do korica ogarniat otaczajgcg go rzeczywistosé.

2. Do niej dodajemy obrane i pokrojone w kostke albo jakkolwiek ziemniaki, marchew, selera,
ziele angielskie i [i§¢ laurowy. Patrzymy jak cato$é sie smazy i od czasu do czasy, leniwie
przewracamy na druggq strone tak zeby spiekfo sie réwnomiernie.

3. Kiedy dokonamy juz tego, skomplikowanego dzis, dzieta — czas przetozyé cafosé do
wiekszego naczynia, ktére zalejemy bulionem warzywnym. | bedziemy gotowaé, a wtasciwie
bedzie gotowat sie¢ sam a my bedziemy mieli czas na patrzenie w niesprecyzowanq dal
lub przypominanie sobie nocnych dokonar (oklaski). Zupa regeneracyjna wtasnie zaczyna
materializowaé sie na naszych oczach.

4. Do gotujgcego sig bulionu dodajemy ogérki kiszone, wczesniej lekko starte (lepiej kupié
wiecej, ogérki majq tak doskonaty smak...) oraz sok z ogérkéw. Cato$é doprawiamy
$mietankgq i, patrzgc w dowolnie wybrany punkt, gotujemy.

5. tososia MOWI i dorsza kroimy w kostke — to takze $wietna odpowiedz na to, co je$é
w Sylwestra? Obie rybki wrzucamy do gotujgcego sie wywaru i nasza zupa na kaca jest juz
prawie gotowa.

6. Cato$é doprawiamy solq i pieprzem, a potem w celach zachowania godnoéci i ulepszeri
wizualnych posypujemy koperkiem i rézowym pieprzem. Ten ostatni punkt ma znaczenie
w gruncie rzeczy tylko i wytqcznie autosugestywne ale i tak warto go wykonaé - od razu
poczujecie sie lepiej, a zupa regeneracyjna dopiero przed Wami!

— DBAJAC
O MOWI AZ OD NARYBKU.



