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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Zupa youvarlakia bez cukru - przepis

Do tej zupy przygotuj nie tylko garnek, lecz takze miske i trzepaczke do sosu. Pulpety i
jajeczno-cytrynowe wykonczenie wymagajg osobnych czynnosci. Przeczytaj koncowy etap przed
gotowaniem: po dodaniu jajek trzeba uwaznie pilnowac ognia.

Czas przygotowania: 20 minut

Czas catkowity: 1 godzina

Porcje: 4 porcje

Skladniki
Pulpety

- 500 g chudej mielonej wotowiny

- Ya cup surowego ryzu dtugoziarnistego

- %2 cup drobno posiekanej natki pietruszki; dodatkowo do posypania
- 1 srednia drobno posiekana cebula

- 1jajko

- 2 tyzki oliwy

- Y5 startej marchewki (opcjonalnie)

- 3 tyzki drobno posiekanego koperku (opcjonalnie)

- 1 tyzeczka soli

- szczypta mielonej kolendry

- Swiezo mielony pieprz

Gotowanie i sos avgolemono
- 2V, cup wody; wiecej cieptej wody w razie potrzeby
- 2 jajka

- sok z 2 cytryn

Przygotowanie krok po kroku

1. Wyréb dtonig sktadniki pulpetow na gtadkg mase. Schtodz 15 minut w lodéwce, potem uformuj kulki.



2. Zagotuj 22 cup wody, zmniejsz ogieh. Ostroznie wtoz pulpety, przykryj, gotuj 20-25 minut. W razie
potrzeby dolej cieptej wody, aby je zakry¢.

3. Roztrzep jajka do sosu, wmieszaj sok cytrynowy. Szybko mieszajgc, dodaj chochelke gorgcej zupy,
potem nastepna.

4. Wmieszaj sos do garnka. Podgrzewaj 2-3 minuty na Srednim ogniu, nie dopuszczajgc do wrzenia.
5. Gorgca zupe posyp natkg i poda;.

6. Nie przykrywaj resztek, dopdki nie ostygng: sos moze sie zwarzyc.

Zrédfo przepisu: https://www.mygreekdish.com/recipe/creamy-meatball-soup-egg-lemon-sauce-youvarlakia-avgolemono/



