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Sopa tlalpena - zupa meksykanska

Kuchnia: meksykanska
Czas przygotowania: 60 do 90min.
Danie dla: 4 oséb

Stopien trudnosci: 4/10

Skladniki:

¢ migso drobiowe - 50 dag
e wloszczyzna - 1 peczek
o fasola - 10 dag

e cieciorka - 1 szklanka
o cukinia - 45 dag

o marchewka - 2 szt.

e cytryny - 3 szt.

e awokado - 1 szt.

e cebula - 1 szt.

o pietruszka - 1 pgczek

e 50l

pieprz

Opis przygotowania:

Migso i warzywa oczys¢, umyj, obierz. Cieciorkg namocz, odstaw na noc, a nastepnie ugotuj na pétmigkko. Z migsa, wloszczyzny i 2 litréw wody
ugotuj ros6t. Osobno ugotuj pokrojona w plasterki cukini¢ i marchewke. Potacz rosét z pozostalymi warzywami i gotuj jeszcze przez chwilg. Posé
dodaj pieprz i posyp natka. Podawaj z awokado pokrojonym na ¢wiartki i skropionym cytryna, cebula pokrojona w drobna kostke i ¢wiartkami
cytryny ulozonymi na osobnym pétmisku.Sopa tlalpena to wiejska zupa jarzynowa. Doklada si¢ do niej awokado i cebulg w trakcie jedzenia, jak w
Polsce doktada si¢ ziemniaki do barszczu. Dodanie cytryny zamiast §mietany sprawia, ze zupa jest 1zejsza.

Zapraszamy na www.taniegotowanie.com!



