Zupa ogrodnika

(krem ziemniaczany z pieczonymi jabtkami)

Normatyw surowcowy na 10 litrow
e 500g biatej czeSci pora,
2 gtéwki czosnku
25 ml oliwy ( do pora)
200 ml biatego wina wytrawnego lub octu winnego
3000g ziemniakow
1500g jabtek
2 opakowania suszonego majeranku
50g masta klarowanego ( do jabfek)
Sé6li9 pieprz do smaku
Spora szczypta kuminu
5 matych listkéw laurowych
10sztuk kulek ziela angielskiego
10ml sosu sojowego
SwieZa bazylia

Grzanki
e 1lkostka masta
e 3000g chleba razowego

Spos6b wykonania :

Piekarnik rozgrza¢ Dio 220°.

Por umyé, osuszy¢ poszatkowaC. Czosnek zmiazdzyC i przetrzeC przez praske lub rozetrze¢ w
moZdzierzu.

Ziemniaki obraé, wyptukaé i pokroi¢ w kostke.

Jabtka podzielié na éwiartki i usunaé gniada nasienne. Przetozyé je do naczynia Zaroodpornego,
skropi¢ oliwa, posypaC majerankiem i piec ok.20 minut ( az dobrze si€ rozpadna).

Na rozgrzanym tfuszczu poddusié p[ora, nastepnie dodaé czosnek, zamiesza6 zmiazdzyé jeszcze
minut: wlaé chlust biatego wina i po ok. 2-3 minutach dodaé ziemniaki, szczypte kuminu, listki
laurowe oraz ziele angielskie, zalaC wod@ i zagotowag, a nastepnie posoli¢ do smaku. Mozna
dodac¢ takze sos sojowy.

Miazsz upieczonych jabtek oddzieli¢ od skérki i dodaé do garnka z ziemniakami.

Gdy ziemniaki beda juz miekkie, wytowi¢ listki laurowe oraz ziele angielskie i zmiksowa¢ zupe
(w razie potrzeby dodaé wiecej wody - przegotowanej). Udekorowaé jabtkami pokrojonymi w
plastry.

Podawaé z grzankami z mastem czosnkowym.

Sktad grupy: Sandra, Paulina, Karolina, Wojciech
Opiekun: A. Kulikowska



