Zupa grzybowa - jak ja przyrzadzic?

<p>Kojarzy nam sie z wyjatkowymi okazjami, cieptem, domem rodzinnym.
Niezwykle aromatyczna i charakterystyczna w smaku. Co wiecej, mogaca &mdash;
a to za sprawa wielu odmian grzyb&oacute;w &mdash; przybrac¢ wiele
r&oacute;znych charakter&oacute;w. Jest niezwykle sycaca. Pieknie pachnie i jest
chyba lubiana przez wszystkich. Sprawdzmy, jak mozna ja przyrzadzi¢. <br /><br
/><strong>0 zupie grzybowej st&oacute;w kilka...</strong> <br /><br />Kilka
pierwszych podejs$¢ nie zawsze musi sie zakonczy¢ sukcesem. Jednak nie nalezy sie
zraza¢, gdyz zebrane w poprzednich pr&oacute;bach doswiadczenie na pewno
zaowocuje w kolejnych jeszcze lepszym smakiem. Zupe z grzyb&oacute;w
suszonych mozna przyrzadzac¢ przez caly rok. Jednak najlepiej bedzie ona
smakowac¢ p&oacute;Znym latem lub jesienia. Sprawdzmy, co potrzeba do jej
przyrzadzenia. <br /><br /><strong>Zupa grzybowa &mdash;
skladniki</strong> <br /><br />Do przygotowania <a
href="https://zakochanewzupach.pl/tag/grzybowa/" rel="&rdquo;nofollow&rdquo;"
target="_blank">zupy grzybowej</a> potrzebne beda Ci: <br /><br />- 1/2-1
szklanka suszonych grzyb&oacute;w, <br />- wloszczyzna: 2-3 marchewki, korzen
pietruszki, kawalek selera, <br />- cebula, <br />- zabek czosnku, <br />- oliwa do
smazenia, <br />- $mietana, <br />- ziele angielskie, <br />- pieprz, <br />- lis¢
laurowy, <br />- s&oacute;l. <br /><br />Gdy juz skompletujesz cala liste,
mozemy zabierac sie za gotowanie. Najpierw przygotuj grzyby. Przesyp je do
miseczki i zalej goraca woda na 30 minut. Po uplywie tego czasu wlej je razem
woda do garnka i gotuj, az beda miekkie. Grzyby i wode przecedz na sitku z
drobnymi oczkami, aby pozby¢ sie nieczystosci. Nie wylewaj wody! Bedzie nam
jeszcze potrzebna. Chwy¢ wloszczyzne. Przygotuj warzywa obierajac je i krojac w
dowolne ksztalty. Podobnie postap z cebula, kt&oacute;ra dodatkowo zeszklij na
przygotowanym wczesniej oleju. Dodaj do niej warzywa, a potem goraca wode i
przyprawy. Ptyn gotuj przez godzine, az wszystkie smaki sie przejda, a warzywa
beda migkkie. Warzywa mozesz zostawic¢ lub tez wyjac¢. W zaleznosci od tego, jak
bardziej lubisz. Na koniec dodaj do wywaru pokrojone grzyby i wode z nich i gotuj
jeszcze okoto 10 minut. Aby zupa byta troche bardziej tresciwa dodaj do niej
$mietany. Pamietaj, aby najpierw wla¢ odrobine zupy do przygotowanej porcji, a
potem wla¢ mieszanine z powrotem do garnka.</p>
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