Ten i wiele innych przepisów – fotokomiksów znajdziesz na:

www.kuchareczka.com
ZUPA Z CZERWONEJ SOCZEWICY

To naprawdę pyszna i łatwa do zrobienia zupa. Ma wspaniały smak, kolor i zapach.

Potrzebuję: 

1 szklankę czerwonej soczewicy (ok. 25 dag)

½ kg przetartych pomidorów bez skórek (zimą pomidory mogą być z kartonika: też ½ kg)

1 cebulę

2 szklanki wody

trochę oliwy

3 ząbki czosnku

troszkę oliwy (najlepiej z oliwek)
trochę soli

przyprawy, np: pieprz, chili, tymianek, oregano. 

Czerwona soczewica gotuje się bardzo łatwo i nie trzeba jej wcześniej namaczać. Po prostu myję ją dokładnie i zalewam 2 szklankami wody. Gotuję na małym ogniu. Po kilkunastu minutach gotowania będzie miękka i trochę się rozpadnie. Wtedy dorzucam przetarte pomidory (albo te z kartonika) i gotuję jeszcze chwilę na małym ogniu. Skórek pozbywam się w prosty sposób: nacinam skórkę pomidora w kilku miejscach i zanurzam go na chwilę we wrzątku: schodzi bardzo łatwo. Usuwam też miejsce z którego wyrastała gałązka. Cebulę kroję bardzo drobno i smażę ją na niewielkiej ilości oliwy na złoty kolor. Dodaję do gotującej się z pomidorami soczewicy. Dodaję jeszcze troszkę soli do smaku, przyprawy (na pewno pieprz, a resztę według uznania). Sprawdź z jakimi przyprawami smakuje Ci najbardziej.

Na koniec dodaję 3 ząbki czosnku, zgniecione albo bardzo drobno posiekane. Jeszcze chwilka na małym ogniu i zupa jest gotowa. Prawda, że prosta? 

