Zupa porowo-soczewicowa

Zupa porowo-soczewicowa -
rozgrzewajgcy duet smakow

Zupa porowo-soczewicowa to prawdziwy skarb jesienno-zimowej
kuchni. tgczy w sobie delikatnos¢ pora z sycgcg moca
soczewicy, tworzac danie, ktdére nie tylko rozgrzewa, ale i
dostarcza cennych sktadnikéw odzywczych. Przygotowanie tej
zupy jest niezwykle proste, a efekt zachwyci nawet wybrednych
smakoszy.

Dla kogo?

Zupa porowo-soczewicowa to doskonaty wybdér dla oséb
poszukujacych zdrowego i pozywnego positku. Sprawdzi sie
zaréwno dla wegetarian, jak i mito$nikéw tradycyjnej kuchni.
Dzieki zawartosci soczewicy, ktéra jest bogata w biatko i
btonnik, zupa ta zaspokoi gtdéd na dtuzej, co docenig osoby
dbajgce o linie i zdrowe odzywianie.

Na jaka okazje?

Idealnie sprawdzi sie jako rozgrzewajgcy obiad w chtodne dni
lub lekka kolacja po intensywnym dniu. To takze S$wietna
propozycja na rodzinny positek — prosta w przygotowaniu,
ekonomiczna 1 sycgca. Mozesz ja réwniez przygotowac z
wyprzedzeniem, gdyz jej smak nastepnego dnia staje sie jeszcze
bardziej wyrazisty.

Czy wiesz, ze?

Soczewica to prawdziwa skarbnica skt*adnikéw odzywczych.
Czerwona soczewica nie wymaga moczenia 1 szybko sie
rozgotowuje, nadajgc zupie kremowag konsystencje. Zielona
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zachowuje swdj ksztatt, dodajgc potrawie charakteru. Por
natomiast zawiera cenne witaminy i zwigzki przeciwutleniajgce,
wspierajgce odpornos¢ organizmu.

Dla urozmaicenia

Zupe mozesz podac¢ z chrupigcymi grzankami lub sSwiezym
pieczywem. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj szczypte
kuminu lub kolendry. Jesli lubisz pikantne dania, odrobina
ostrej papryki nada zupie <charakteru. Mozesz tez
eksperymentowa¢ z dodatkami — suszone pomidory, prazone pestki
dyni czy odrobina Swiezych zidét doskonale uzupeinig smak tej
wyjatkowej zupy.



