Zupa klopsowa
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Sktadniki: 400 g miesa mielonego - wotowina i cielecina, jajko, pieprz czarny swiezo mielony, olej
rzepakowy, duza cebula, marchewka, pietruszka , kawatek selera, 1/2 szklanki ryzu, 4 ziemniaki, 2
tyzki kaparow, sok z potowy cytryny, otarta skérka z cytryny, sél do smaku, pokrojony gruby
szczypior.

Sposdb przygotowania przepisu: Do mielonego miesa dodac jajko, pieprz czarny swiezo mielony i
szczypte soli. Wyrobi¢ mieso. Utoczy¢ mate kulki, mniejsze niz orzech wtoski. Na rozgrzanym oleju,
na patelni obsmazy¢ klopsiki.

Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na oleju rzepakowym ( 2 tyzki oleju) w wiekszym garnku. Dodac
starte na tarce o grubych oczkach marchewke, pietruszke i kawatek selera. Kilka minut posmazyc¢,
mieszac. Przetozy¢ klopsiki z patelni do garnka. Zala¢ wszystko przegotowana, ciepta woda. Gotowac
na wolnym ogniu. Doda¢ wyptukany ryz i pokrojone w kostke ziemniaki. Po 20-25 minutach doda¢
kapary i sok z cytryny, pieprz czarny swiezo mielony, troszke otartej skorki z cytryny, sol do smaku.
Gotowac jeszcze kilka minut.

Zupe podawac goraca posypana obficie pokrojonym grubym szczypiorem.
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