ZUPA RYBNA

Zupa robiona na typowo harcerskie warunki obozowe w jednym garze i na ogniu. To jest
duzy gar zupy (151), skladniki dobierane sa w proporcjach wedle uznania.

Skladniki:

dorsz,

losos,

czosnek Swiezy,

masto,

ziele angielskie,

lis¢ laurowy,

pomidory,

marchew,

seler,

por,

natka pietruszki,

cebula,

papryka stodka Swieza,

sol,

pieprz,

pomidorowa pulpa (z puszki),
bulion rybny (przygotowany wcze$niej).

Na poczatek nalezy rozpusci¢ masto w garnku i doda¢ czosnek. Potem pokrojone w kostke
pomidory i pomidorowa pulpe. Nastepnie drobno posiekane i pokrojone warzywa (najlepiej
gdyby to byly mlode warzywa).

Na koniec dodajemy do garnka ryby, posypujemy posiekanym lubczykiem oraz natka
pietruszki i

zalewamy bulionem. Przykrywamy gar pokrywka i gotujemy zupe na wolnym ogniu, az do
momentu Sciecia sie ryby i gdy warzywa beda miekkie. Dodajemy sdl i pieprz do smaku.



