Zupa polsko-tajska ;)
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'Zdecydowanie me gusta! Pikantna, kwasna i obtednie aromatyczna. Moja wariacja na temat
kiedy$ sprobowanej tajskiej zupy.

Sktadniki na bulion warzywny:

2 marchewki, 2 pietruszki, caty seler, por, kilka plastréw imbiru, 3 gozdziki, p6t pomidora,
opalona nad gazem nieobrana cebula, gars¢ swiezego tymianku, kilka listkdw laurowych, kilka
ziaren czarnego pieprzu oraz ziela angielskiego.

fot. Kasia tukasiewicz

Warzywa zalewamy zimng wodg i gotujemy pod przykryciem na matym ogniu okoto 2-3 godzin.
Odcedzamy na sicie. Doprawiamy biatym pieprzem, tabasco, kilkoma tyzkami octu winnego
oraz 1 tyzkg wodki.

Skiadniki na malenkie klopsiki wotowe:

- 30 dkg zmielonej wotowiny (moze byc topatka)
- Gars¢ posiekanej natki pietruszki i kolendry
- SOl, pieprz biaty, stodka papryka w proszku
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