Zupa golabkowa
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Skladniki:

¢ 500 g mielonej topatki wieprzowej

* pot matej gtowki kapusty - 700 g

e 2 $rednie cebule - 330 g

e 3 mate marchewki- 220 g

« 1 puszka krojonych pomidoréw - 400 g

e 4 tyzki koncentratu pomidorowego

8 szklanek wody - 2 litry

« niecate p6t szklanki ryzu - do 130 g (mozna pominac)

e 2 lyzki oleju roslinnego

e przyprawy i ziota: 2 duze liscie laurowe, 4 ziarna ziela angielskiego, 2 ptaskie tyzki stodkiej
papryki, po ptaskiej tyzce soli i cukru, tyzka majeranku, ptaska tyzeczka pieprzu

Poét kilograma topatki wieprzowej zmiel w maszynce do mielenia miesa. Wybierz srednie oczka.
Nagrzej sredniej wielkosci patelnie i wlej jedna tyzke oleju.

Na patelni umie$¢ mieso mielone oraz przyprawy: 2 ptaskie lyzki stodkiej papryki, po ptaskiej tyzce



soli i cukru, lyzke majeranku i ptaska tyzeczke pieprzu. Catos¢ wymieszaj doktadnie. Mieso z
przyprawami smaz do 7 minut na sredniej mocy palnika a nastepnie wytacz i odstaw na bok.

Do garnka, w ktorym bedziesz gotowac zupe (pojemnos¢ okoto 6 litrow) wlej lyzke delikatnej oliwy
lub olej roslinny. Dodaj poszatkowana cebule i zeszklij ja.

Nastepnie dodaj do zeszklonej cebuli pokrojone w drobna kostke marchewki.

Kapuste poszatkuj i umies¢ w garnku z cebula i marchewka. Dodaj tez dwa duze liscie laurowe oraz
cztery ziarna ziela angielskiego.

Do garnka wlej dwa litry wody lub bulionu warzywnego. Garnek przykryj przykrywka i gotuj catos¢
przez 15 minut na Sredniej mocy palnika.

Po tym czasie do zupy dodaj tez cata puszke pomidorow oraz niecate pot szklanki suchego ryzu. Zupe
gotuj jeszcze okoto 15 minut.

Na koniec dodaj jeszcze mieso mielone z patelni oraz cztery tyzki koncentratu pomidorowego. Catosc
zamieszaj i sprawdz smak zupy.
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