Marchwianka kaszubska

Marchwianka kaszubska — tradycyjna
zupa z Kaszub

Marchwianka kaszubska to prawdziwy skarb regionalnej kuchni,
ktéry rozgrzewa ciato i dusze. Ta prosta, a jednoczesnie
niezwykle aromatyczna zupa, przygotowana na bazie wywaru z
zeberek, zyskuje swéj charakterystyczny smak i kolor dzieki
marchewce. Sekret tkwi w odpowiednim przygotowaniu sktadnikow
i cierpliwym gotowaniu.

Dla kogo?

Marchwianka to idealna propozycja dla mitosnikéw tradycyjnej
kuchni regionalnej. Doskonale sprawdzi sie jako sycgcy positek
dla catej rodziny, szczegélnie w chtodniejsze dni. Jej
delikatny, st*odkawy smak marchewki spodoba sie rdwniez
dzieciom, ktdére zwykle niechetnie siegaja po warzywa.

Na jaka okazje?

Ta rozgrzewajgca zupa Swietnie sprawdzi sie jako codzienny
obiad w sezonie jesienno-zimowym. Mozesz jg rdéwniez zaserwowacd
jako pierwsze danie podczas rodzinnego obiadu lub spotkania z
przyjacioimi, by zaprezentowaé bogactwo kaszubskiej kuchni.
Marchwianka doskonale komponuje sie z domowym chlebem.

Czy wiesz, ze?

Kuchnia kaszubska stynie z prostoty i wykorzystania lokalnych
sktadnikéw. Marchwianka to jedna z tych potraw, ktéore od
pokolen goszczg na stotach mieszkancéw Kaszub. Dawniej byxa
przygotowywana gtdéwnie w okresie zimowym, gdy Swieze warzywa
byty trudno dostepne, a marchew mozna by*o przechowywaé¢ przez


https://multicook.zgora.pl/blog/marchwianka-kaszubska/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/zupa-zupa-krem-barszcz

dtugi czas.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ marchianke dodajac do niej ziemniaki
pokrojone w kostke lub kasze jeczmienng. Niektdérzy dodaja
rébwniez sSsmietane na koniec gotowania, co nadaje zupie
aksamitnej konsystencji. Dla bardziej wyrazistego smaku mozesz
zwiekszy¢ ilos¢ majeranku lub dodaé¢ sSwiezo posiekany koperek
przed podaniem.



