
Tradycyjna zupa grochowa

Tradycyjna Zupa Grochowa – Domowy
Smak w Każdej Łyżce
Nasza tradycyjna zupa grochowa to prawdziwy skarb polskiej
kuchni – aromatyczna, sycąca i rozgrzewająca. Przygotowana na
wywarze z kości wieprzowej, z dodatkiem miękkiego grochu i
chrupiącej  podsmażanej  kiełbasy,  stanowi  idealne  danie  na
chłodne  dni.  Sekret  jej  wyjątkowego  smaku  tkwi  w  długim
moczeniu grochu i powolnym gotowaniu, które pozwala wydobyć
głębię smaków.

Dla kogo?
Ta klasyczna zupa grochowa sprawdzi się doskonale dla całej
rodziny.  Jest  szczególnie  polecana  dla  osób  ceniących
tradycyjne, sycące posiłki. Dzięki wysokiej zawartości białka
i błonnika zadowoli nawet najbardziej wymagających domowników,
a jej porcja wystarcza na długie godziny.

Na jaką okazję?
Zupa grochowa to idealne danie na niedzielny obiad w gronie
rodzinnym. Sprawdzi się również jako rozgrzewający posiłek po
zimowym spacerze czy pracy na świeżym powietrzu. Jest też
świetnym  pomysłem  na  obiad  w  środku  tygodnia  –  wystarczy
przygotować większą ilość, a będzie smakować jeszcze lepiej
następnego dnia.

Czy wiesz, że?
Groch to jedno z najstarszych uprawianych warzyw strączkowych
w  Polsce.  Bogaty  w  białko  i  błonnik,  był  cennym  źródłem
pożywienia przez wieki. Tradycyjna zupa grochowa była dawniej
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przygotowywana  szczególnie  w  okresie  postu,  gdy  mięso
zastępowano  tylko  aromatem  wędzonych  kości.

Dla urozmaicenia
Możesz wzbogacić zupę dodając więcej warzyw – selera, cebulę
czy czosnek. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj liść laurowy
i  ziele  angielskie.  Wegetarianie  mogą  pominąć  mięso,
przygotowując wywar warzywny i dodając więcej przypraw. Zupę
można też podawać z grzankami czosnkowymi lub świeżym chlebem.


