3 carcacas de galinha (0ss0s)

2,5 litros de agua

3 ramos de salsao

5 folhas de salvia

500 g de abdbora

1 peito de frango cozido e desfiado
2 cebolas grandes

2 tomates sem pele

1 batata grande

1 cenoura

3 colheres (sopa) de vinagre de vinho tinto
sal e pimenta a gosto

12 xicaras (cha) de salsinha picada

tempero desidratado a seu gosto (estragao, manjericao, cominho, manjerona etc)

Em uma panela grande coloque a dgua, a carcaca de frango, o peito de frango, o salsdo e as folhas de sdlvia
Deixe ferver por uns 40 minutos para tomar gosto

Com uma escumadeira retire o peito de frango depois de cozido e deixe esfriar antes de desfiar

Retire, com a escumadeira, o salsao e as carcacas

Acrescente ao caldo a abdbora descascada e cortada em pedacos, a batata e a cenoura descascadas e cortada em
cubos

Descasque as cebolas e corte

Acrescente os tomates sem pele picados

Tempere com sal e pimenta a gosto

Acrescente os temperos desidratados a seu gosto

Desligue o fogo e deixe a sopa esfriar um pouco

Passe tudo pelo liquidificador ou por um mixer

Retorne a sopa a panela e acrescente o peito de frango desfiado
Adicione o vinagre de vinho e misture tudo muito bem

Prove o tempero e se necessdrio acrescente mais sal e pimenta



Sirva em potes individuais regado com a salsinha picada
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