Zupa jarzynowa Julienne z wedzong piersia indyka
(6-8 porciji)- danie biatkowe

1 litr wywaru wotowego lub z kurczaka

450 g selera

150 g pora

1 kalarepka

200 g marchwi

100 g zielonego groszku zielonego moze by¢ z puszki
2 zabki czosnku

100 g wedzonej piersi z indyka

1 fyzka posiekanej natki pietruszki

sol

pieprz

Wszystkie warzywa myjemy i kroimy wzdtuz w paski na bardzo cienkg zapatke o dtugosci 4 cm.
Czosnek zgniatamy i kroimy na ptatki. Wedzong piers z indyka kroimy jak warzywa. Podgrzewamy
wywar i dodajemy do niego wszystkie warzywa i migso i gotujemy okoto 10 min. Doprawiamy solg
pieprzem i natkg pietruszki

Warto$¢ energetyczna 1 porcji 101kcal
Weglowodany 23,29

Biatko: 10,59

Ttuszez: 19
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