Parzybroda z chorizo
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Skladniki:

5 - gléwki bialej kapusty

1 tyzka - masta klarowanego
1 - marchewka

1 - pietruszka

Y - selera

1 - cebula

4 - ziemniaki

kilka ziarenek ziela angielskiego
2 - liscie laurowe

200 g - kietbasy chorizo

s0l

peczek koperku

Przygotowanie:



Kapuste pokroi¢. W garnku rozgrza¢ masto. Wrzuci¢ pokrojone w kostke warzywa
korzeniowe.

Gdy sie podsmaza, dodac posiekana cebule oraz pokrojone w kostke ziemniaki. Dorzucic¢ kapuste.
Zala¢ woda, przyprawic¢ zielem angielskim i liSciem laurowym, posoli¢, wymieszac¢, przykry¢ i

gotowac do miekkosci przez mniej wiecej Y2 godziny.

Kietbase pokroi¢ na mniejsze kawalki, usmazy¢ na suchej patelni. Doda¢ do zupy. Wymieszac i
gotowac jeszcze przez chwile. Dorzucic¢ posiekany koperek i od razu podawac.

Na talerzu mozna udekorowac gatazka koperku.

Zrédlo: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/35070-parzybroda-z-chorizo



