Grochowka na wedzonce (zupa grochowa - krem)

Tradycyjna, podlaska zupa grochowa to bardzo dobry wybér zwtaszcza na zimowe dni. Bardzo
sycaca, wiec czesto moze stuzy¢ za jednodaniowy obiad. Jak w przypadku kazdej porzadne;
zupy (a szczerze méwigc wielu innych potraw) przygotowanie zajmuje dtuzszg chwile, ale efekt
pokazuje, ze warto byto.

Potrzeba:
- 500 g suchego grochu (moga by¢ potéwki, moze by¢ caty),

- 1,5 litra bulionu warzywnego &qt;&gt;&qgt; zobacz przepis na bulion warzywny

- 200 g kietbasy np. podwawelskiej,

- 100 graméw boczku parzonego-wedzonego,

- 2-3 zgbki czosnku,

- Sredniej wielkosci cebula,
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- majeranek,

- 2-3 liscie laurowe,

- kilka ziaren pieprzu,

- kilka ziaren ziela angielskiego,

- chleb jasny.
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Przygotowanie:

Gotowanie zupy najlepiej zacza¢ dzien wczesniej. Groch optukac, namoczy¢ w wodzie i
potrzymac tam kilka godzin (a nawet catg noc). Poniewaz groch namoknie, wiec wode nalezy
uzupetni¢. Nastepnie gotowac groch na niewielkim ogniu do chwili, kiedy ziarenka bedg bardzo
miekkie, wrecz rozpadajace sie. W tym czasie doprawic bulion, czyli dodaé do niego przyprawy
w ziarenkach, liscie laurowe i gotowaé. Ziarenka mozna umiesci¢ w zaparzarce do herbaty,
wtedy nie bedzie ktopotu z wytowieniem przypraw, ktére nie sg pozgdane w gotowej zupie.
Kiedy groch bedzie migkki przez geste sito przetrze¢ go wraz z woda, w ktérej sie gotowat do
garnka z bulionem, z ktérego wczedniej wytawiamy przyprawy. Dalej gotowaé na bardzo
niewielkim ogniu i czesto mieszaé (groch lubi sie przypalac). Kietbase, boczek i cebule pokroic¢
w drobng kostke, a czosnek posiekac. Kietbase i boczek podsmazyé, a kiedy wedliny puszcza
ttuszcz dodaé cebule, a po kilku minutach czosnek i zeszkli¢. Nastepnie dodac do garnka z
przecierem. Doprawi¢ majerankiem. Gotowac jeszcze ok. 20 minut.

Zupa jest tak gesta, ze przystowiowa tyzka w niej stoi. Dlatego podaje sie jg z grzankami, ktore
najlepiej zrobi¢ z chleba. Poniewaz dobrej gospodyni sie nic nie marnuje, wiec do zrobienia
grzanek mozna uzyc¢ lekko przeschniety juz chleb (z naszych doswiadczen wynika, ze najlepsze
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grzanki sg z tzw. chleba baltonowskiego), ktéry trzeba pocigé w kostke i podsuszy¢ na patelni.
Podajac zupe nalezy do talerza wrzucac grzanki stopniowo po kilka, gdyz powinny by¢
chrupigce. Jesli wrzucimy za duzo, to bedg raczej przypominaty rozmoczony chleb, a nie
apetyczne grzanki. Jesli nie zuzyjemy wszystkich grzanek, to mozna je zapakowaé do
papierowej torby i poczekaé do kolejnego gotowania grochéwki. Mozna tez zje$¢ z inng zupa,
np. &gt;&gt;&gt; z pomidorowg lub z &gt;&qt;&gt; czosnkowa

SMACZNEGO!
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