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Skladniki:

e 2 lyzki oleju

e 1 cebula

¢ 3 kulki ziela angielskiego
2 liscie laurowe

5 suszonych borowikow
2 zabki czosnku

1 por

2 todygi selera naciowego
Y4 korzenia selera

3 marchewki

1 pietruszka

100 g soli morskiej

2 tyzeczki pieprzu

1 tyzeczka kurkumy

1 tyzeczka tymianku



1 tyzeczka oregano

1 tyzeczka lubczyku

1 tyzeczka papryki stodkiej

Y tyzeczki papryki ostrej

2 szklanki wody

2 tyzeczki koncentratu pomidorowego
2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki posiekanej natki pietruszki

Y, szklanki ptatkow drozdzowych

Przygotowanie:

Na oleju usmazy¢ cebule. Dodac¢ ziele angielskie, licie laurowe, suszone grzyby, posiekane drobno
zabki czosnku. Bialg czes¢ pora pokroi¢ wzdluz na ¢wiartki i drobno posiekac, dodaé na patelnie.
Selera naciowego pokroi¢ na drobne kawatki i réwniez dodac¢ do reszty. Marchewke, pietruszke i
selera zetrze¢ na duzych oczkach tarki, doda¢ na patelnie. Cato$¢ smazy¢ przez 10 minut. Dodac
wszystkie przyprawy i doktadnie wymierzaé. Dola¢ 2 szklanki wody i gotowa¢ kolejnych 10 minut.
Dodac¢ koncentrat pomidorowy oraz sos sojowy, wymieszac¢. Nastepnie dodac posiekana natke
pietruszki i ptatki drozdzowe.

Wyjac liscie laurowe oraz ziele angielskie. Przetozy¢ do kielicha blendera lub malaksera i rozdrobnié.

Powstala masa wypehic foremke na kostki do lodu. Przechowywa¢ w zamrazarce, maksymalnie
przez 3 miesiace.
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