Zupa krem ziemniaczana

Sktadniki: (4 porcje)

p6t duzej cebuli pokrojone] w piorka

2 1yzki oleju

450g obranych 1 pokrojonych w kostke ziemniaké6w
100g biatej czeéci pora pokrojonego w paski

50g obranego selera korzeniowego pokrojonego w kostke
600ml bulionu lub 600ml wody + 2 kostki rosofowe
pot tyzeczki soli

szczypta $wiezo mielonego, czarnego pieprzu

4 1yzki kwasne] $mietany

1 tyzka posiekanej natki pietruszki

4 1yzki pokrojonego szczypiorku

W garnku rozgrzaé olej 1 dodac¢ cebule, zeszkli¢. Doda¢ ziemniaki, pora i1 selera

oraz wla¢ 300ml bulionu 1 przyprawy 1 gotowac¢ calos$¢ razem okolto 30 minut.

Po tym czasie cato$¢ zmiksowaé, doda¢ Smietane, pietruszke 1 szczypiorek 1
jeszcze lekko podmiksowaé¢ blenderem. Mozna ewentualnie doprawi¢ do smaku

1 ewentualnie rozcienczy¢ reszta bulionu 1 podawac ze szczypiorkiem.



Szarlotka

Ciasto:

400g pszennej maki

200g zimnego masta

120g cukru pudru

1 tyzeczka proszku do pieczenia
3 zottka

2 lyzki kwasdnej $mietany

Nadzienie:

1,5 kg kwasnych jablek
2 lyzeczki cynamonu

2 Tyzki butki tartej

2 1yzki cukru pudru

Ponadto:
cukier puder do oprészenia

W misce wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia 1 cukrem pudrem, doda¢
pokrojone w kawatki masto 1 zottka oraz kwasna $mietane, calo$¢ posiekaé
nozem 1 zagnie$¢ szybko gtadkie, jednolite ciasto.

Nastawi¢ piekarnik na 180 stopni. Blache (35x25cm) wytozy¢ papierem do
pieczenia. 2/3 ciasta rozwatkowac¢ na spodzie blachy, nakiu¢ widelcem,
wstawi¢ do nagrzanego piekarnika 1 piec na ztoto ok. 15 minut, wyjacé 1
odstawi¢.

Jabtka umy¢, obraé i zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, doda¢ cynamon,
bufke tartg 1 cukier puder, doktadnie wymiesza¢ 1 wytozy¢ na podpieczony
spod, wyrdéwnac¢ powierzchnie. Reszte (pozostalg 1/3) ciasta rozwatkowac i
utworzy¢ z nich paseczki i kratke na jabtkach lub zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach na wierzch jabtek.

Wstawi¢ blache do piekarnika i piec 30-40 minut, az jablka z wierzchu bedg
mocno zarumienione. Upieczong szarlotke wyja¢, ostudzi¢. Ostudzong oproszycé
cukrem pudrem.



