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AGNIESZKA KUEAGA

KLASYCZNA BOTWINKA Z BATATEM

Liczba porg;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
4 os. 2 godziny 209 kcal 7,6 30,1 6,9

Lubie kiedy zupa jest tak tresciwa, ze stanowi¢ moze odbrebny positek. Do sezonowej botwinki uwielbiam
dodac dobre zrédto weglowodandw jakim jest batat i zjes¢ ze smakiem jako sycaca kolacje.

SKtADNIKI
Na wywar:

e sztuka Zeberko cielece
e sztuka Por

o sztuka Seler

e sztuka Cebula

e sztuka Marchew

¢ sztuka Korzen pietruszki

Na zupe:

¢ 3 wigzki Botwinka
e sztuka Batat
e do smaku Sél himalajska

do smaku Pieprz
kilka sztuk Ziele angielskie
5 zabkdéw Czosnek

Gatazka Magi

Wigzka Koperek

PRZYGOTOWANIE
1. Mieso zala¢ w wiekszym garnku woda. Gotowac na wolnym ogniu.
2. Warzywa umy¢, obrac.
3. Cebulke zrumieni¢ na palniku.
4. Z powierzchni wody zdja¢ szumowiny. Dodac warzywa i gotowac razem przez 20 minut.
5. Botwinke doktadnie umyg¢, liscie posiekaé, buraczki obrac i pokroi¢ w talarki.
6. Batat upiec w piekarniku, pokroi¢ w kostke.
7. Buraczki, czosnek wraz z przyprawami doda¢ do wywaru i gotowac az warzywa zmiekna.
8. Koperek drobno pokroi¢ i na koniec doda¢ do gotowej zupy wraz z pokrojonym batatem.
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