Pikantna zupa diabelska
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Skladniki:

500-600 g drobiowej porcji rosotowej (moga by¢ tez udka, skrzydetka, szyjki)
2 listki laurowe

2 ziela angielskie

2 marchewki

» kawatek selera

¢ korzen pietruszki

¢ Y szklanki zielonej soczewicy

¢ 1 wieksza cebula

¢ 4 zabki czosnku

e 300-400 g mielonego miesa

¢ 90 g koncentratu pomidorowego

3 tyzki oleju

1 tyzeczka pieprzu cayenne (ewentualnie 1,5 tyzeczki ostrej papryki)
1 tyzeczka stodkiej papryki mielonej

1 tyzeczka curry



¢ 1 lyzeczka cynamonu
¢ 1-2 tyzeczki majeranku
* 50l

Sposob przygotowania:

Mieso drobiowe optucz, wtdz do rondla, zalej do petna zimna woda i zagotuj.
Lyzka cedzakowa zbierz szumowiny, ktére beda zbieraé¢ sie na powierzchni.
Nastepnie dodaj listki laurowe oraz ziele angielskie - gotuj na minimalnym ogniu przez godzine.

W tym czasie na duzej patelni rozgrzej olej, wrzu¢ posiekana cebule i zeszklij. Dodaj mieso mielone.
Smaz mieszajac drewniana tyzka/topatka starajac sie rozdrobni¢ grudki miesa.

Gdy sie podsmazy (czyli straci surowa barwe), dodaj 200 ml wody, przecier pomidorowy, czosnek
przecisniety przez praske oraz przyprawy (pieprz, papryke, curry, cynamon i tyzeczke soli).

Catlo$¢ dus przez okoto 10 minut.

Z rondla wytow mieso drobiowe - odtdz do innego dania. Wrzué¢ soczewice oraz obrane i pokrojone
warzywa: marchewke, seler i korzen pietruszki. Gotuj przez okoto 15 minut.

Do rondla przetdz zawartos$¢ patelni. Wsyp majeranek. Cato$¢ wymieszaj. Gotuj na nieduzym ogniu
przez 10-15 minut i gotowe.

Zrédlo: https://eglos.pl/aktualnosci/item/38461-pikantna-zupa-diabelska



