Tekst i zdjecie: - Kuchcik (50)

Bulionetka pietruszkowo-lubczykowa,
czyli domowa kostka roso

1 caly peczek lubczyku (taki z jednej sklepowej
doniczki)1 peczek natki pietruszki3 marchewki3
todygi selera naciowego?2 korzenie pietruszkil
cebula2 z

Sktadniki:
Sposdb przygotowania:

Marchew, pietruszke obieramy i kroimy w drobng kostke. Seler naciowy kroimy w
talarki, cebule i por w plasterki. Natke i lubczyk siekamy drobno. Czosnek
przeciskamy przez praske. W mozdzierzu rozcieramy na drobno pozostate
przyprawy. W rondelku rozgrzewamy oliwe i podsmazamy pokrojone warzywa i
przecisniety czosnek. Podsmazamy okoto 15 minut. Nastepne dodajemy utarte
przyprawy i smazymy kolejne 5 minut. Po tym czasie zalewamy wszystko wodg,
winem i dodajemy sos sojowy. Gotujemy okoto 15 minut na wolnym ogniu. Na
koniec wrzucamy posiekang natke i lubczyk i blendujemy Wszystko na gtadka
mase. Przektadamy goraca do stoikdw, zakrecamy i stawiamy do géry dnem. Po
przestudzeniu przechowujemy w lodéwce. | tak jak nasza poprzednia bulionetke,
mozemy jg dodawac do zup, sosow, gulaszy, buliondw czy gdzie tylko chcemy.
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