Zupa czosnkowa

¥
Z dotarciem do przepisu na te zuEQ wigze sie anegdota. Podczas jednego z rodzinnych
spotkan opowiadaliSmy o pobycie w Czechach i zupie czosnkowej, ktéra nam tam szalenie
smakowata. Wtedy jedna z oséb powiedziata, ze Podlasie tez ma swojg zupe czosnkowa, wiec
jest jak w przystowiu ,cudze chwalicie, swego nie znacie”. ZapytaliSmy wiec, dlaczego - skoro
zupa jest znana - nie przygotowuije sie jej, a takze o niej nie styszeliSmy. Odpowiedzi byty
proste i trafity nam do przekonania. Zupa jest specyficzna (nie kazdy znosi smak czosnku), wiec
dla gosci raczej sie jej nie robi, chyba ze ma sie pewnosc, iz ktos lubi czosnek. A co do
popularnosci, to na Podlasiu bywa z tym réznie. Ten rejon zamieszkuje ludnos¢ o korzeniach
polskich, biatoruskich, ukrainskich, litewskich, czy tatarskich. Kazda grupa ma swe ulubione
potrawy. Wiec jesli co$ jest popularne na potudniu Podlasia nie znaczy, ze to samo jest
popularne na pétnocy. | odwrotnie. Czesto zdarza sie, ze wsie oddalone od siebie zaledwie
kilka kilometréw majg inne zwyczaje kulinarne, bo zamieszkujg je osoby o innych korzeniach.
Stad w nazwach wsi mozna spotkac dopetnienie Ruski albo Lacki. Chyba jedynymi potrawami
znanymi w catym regionie podlaskim sg &gt;&gt;&qgt; babka (kiszka) ziemniaczana oraz
kartacze, choé w niektérych miejscach, zwtaszcza blizej Litwy, méwig na nie cepeliny (to taka
duza pyza z farszem, zazwyczaj miesnym). Zresztg wspotczesne Podlasie ma sie troche obok
historycznego. Obecny podziat administracyjny nie pokrywa sie z historycznym. Na przyktad
Biata Podlaska jest w wojewodztwie lubelskim, Sokotow Podlaski w mazowieckim, a tomza,
ktora lezy na pétnocnym Mazowszu zostata wtgczona do wojewoddztwa podlaskiego. Po takiej
tyradzie nie pozostato nic innego, jak ugotowac zupe czosnkowa, zwtaszcza, ze sg jej rozne
warianty.

Potrzeba:

- 1 litr >>> bulionu warzywneqo , a jeszcze lepiej z wygotowanymi w nim elementami
kurczaka (np. dwoma skrzydetkami), a najlepiej rosotu,

- ok. 10 - 12 zgbkdw czosnku (50 g). To troche orientacyjna ilos¢, bo czosnek jest rézny w
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zaleznoéci od gatunku i terminu zbioru, wiec trzeba wyprobowac - jeden jest silniejszy i starczy
kilka zabkow, inny stabszy i mniej aromatyczny, wiec zabkdw potrzeba wiecej,

- mata cebula (opcjonalnie),

- 3 Srednie ziemniaki,

- serek topiony (100 @),

- Smietana 18% (pojemnik 200 ml),

- starty zo6tty ser,

- 2 tyzki masta,

- butka paryska,

- oliwa (cho¢ moze tez byc¢ olej) do grzanek,

- oregano do grzanek,

- sOl, pieprz,

- natka pietruszki (opcjonalnie),
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- blender albo ttuczek do ziemniakdw.
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Przygotowanie:

Jezeli zdecydujemy sie na cebule, to pokroi¢ jg w kostke, czosnek posiekac, ale zachowaé 2
zgbki, ziemniaki pokroi¢ w matg kostke. Na rozgrzane masto wrzuci¢ cebule i smazy¢ kilka
minut, az bedzie szklista. Dodac¢ czosnek i smazy¢ kolejne 2-3 minuty. Trzeba uwazaé, aby
czosnek nie zbrgzowiat, gdyz brgzowy jest niezdrowy, a przede wszystkim gorzki. Nastepnie
dodac ziemniaki i smazy¢ ok. 5 minut. Cato$¢ wrzuci¢ do wrzgcego bulionu i gotowac ok. 25
min. Dodajemy rowniez dwa niesmazone zabki czosnku, posiekane, a przynajmniej
przepotowione. | tu sg dwie szkoty: albo po tym czasie dodajemy serek topiony i gotujemy, az
sie rozgotuje (ok. 5 min), albo do zupy dodajemy smietane. Razem jednego i drugiego racze;j
sie nie dodaje. Cato$¢ rozdrabniamy blenderem (idziemy z duchem czasu), albo ttuczkiem do
ziemniakow (poniewaz wszystkie elementy sktadowe sg juz rozgotowane, wiec nie jest to
trudne) i doprawiamy do smaku pieprzem i sola. Na koniec posypujemy zupe zéttym serem i
ewentualnie natka pietruszki.

Zupe podajemy z wczesniej przygotowanymi grzankami z butki paryskiej przyrumienionymi z
obu stron na oliwie i posypanymi oregano lub z grzankami z suchego chleba (takim, jak do >>>
grochowki ).

SMACZNEGO!
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