Grochowka
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Tradycyjna grochowka. Taka, jaka gotowata moja mama i jaka ja zaczetam gotowac przeszto 10 lat
temu. Pyszna i bardzo aromatyczna.

kiadniki:

» 4009 tuskanego grochu
» 200g wedzonego boczku
« 1 $Srednia marchewka

- kawalek kietbasy

« 1 srednia cebula

» majeranek

« bialy pieprz

= 50l


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1239

Wykonanie:

1. Groch ptuczemy pod biezaca woda i zalewamy woda. Gotujemy pilnujac, by groch byt ciagle
zanurzony, z dodatkiem tyzki majeranku na niewielkim ogniu do miekkosci.

2. Po 15 minutach gotowania dodajemy obrana i umyta marchew oraz boczek.

3. Obgotowany boczek wyjmujemy z garnka (po 20 minutach), kroimy w kostke i podsmazamy na
odrobinie tluszczu. Dodajemy pokrojona w kostke kietbase. Wszystko razem przesmazamy na
rumiano i zdejmujemy z ognia.

4. Na pozostaly ze smazenia boczku thuszcz wktadamy poszatkowana w piérka cebule i rumienimy.

5. Marchew z zupy kroimy w kostke i wrzucamy do zupy. Dodajemy boczek i cebule, doprawiamy do
smaku sola, pieprzem i majerankiem.




