crock-pot

BRAND

Petna biatka i btonnika, ta gesta i obfita zupa z pasternaku i grochu jest tatwa do zrobienia w

wolnowarze Zdrowa i petna smaku.

& Czas na High: 4-5H 111 1o$¢ porcii: 3-5
& Czas na Low: 7-8H © czas przygotowania: 30

* 1 tyzka stotowa oliwy z oliwek lub Y4 szklanki
wody

* 1 srednia cebula, pokrojona w kostke

* 2 - 3 zabki czosnku, rozdrobnione

* 2 duze pasternaki, obrane, pokrojone na
¢wiartki i posiekane

* 2 duze marchewki, obrane, pokrojone na
¢wiartki i posiekane

* 400 g suszonego zielonego groszku okoto 2 ¥
szklanki, obrany i optukany

* 1 tyzeczka suszonego tymianku

¢ 1 tyzeczka przyprawy do drobiu lub zi6t
prowansalskich, opcjonalnie

* 2 liscie laurowe

* 6 filizanek bulionu warzywnego

* 50l pieprz, do smaku

* Y4 filizanki Swiezej, posiekanej pietruszki,
opcjonalnie

Umies$¢ sktadniki na dnie naczynia, zaczynajac od groszku i konczac na bulionie. Podgrzewaj na LOW przez 7 -
8 godzin lub na HIGH przez 4 - 5 godzin. Dodaj pietruszke 30 minut przed koficem. Pozwol zupie lekko

ostygnac i usun liscie laurowe.

Uzywajac blendera zmiksuj zupe do pozadanej konsystencji. Doprawi¢ do smaku, dodajac sl i pieprz w razie

potrzeby.



