Doradca
smaku

Doradca Smaku XI;: Krem z pietruszki z jabtkiem, odc. 39

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA ?[I PORCJI
45 MIN 3-4

SKEADNIKI

czosnek 2 zabki
cebula 2 sztuki
ziemniak 3 sztuki
pietruszka 5 sztuk
jabtka szara reneta 2 sztuki

olej rzepakowy 40 gramoéw
masto 25 graméw
bulion warzywny 500 mililitréw
serek wiejski 200 mililitréw
pomidor 2 sztuki
orzechy wioskie 1 garsc

natka pietruszki

$mietana 22% 3 tyzki
oliwa aromatyzowana porem 3 tyzeczki
Do smaku:

papryka ostra mielona
pieprz biaty mielony
gatka muszkatotowa cata

sol morska - MLYNEK Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Czosnek siekamy w plasterki. Cebule, ziemniaki, pietruszke oraz jabtka kroimy w kosteczke. Do
garnka wlewamy kolejno olej rzepakowy i masto. Wrzucamy czosnek, cebule, ziemniaki, nastepnie
pietruszke oraz jabtka. Doktadnie mieszamy i smazymy na wolnym ogniu kilka minut. Zupe
przyprawiamy ostrg papryka. Do garnka z warzywami i owocami dodajemy rosét warzywny,
mieszamy i gotujemy okoto 15-20 minut.

W miedzyczasie przygotowujemy miske, do ktérej wyktadamy wiejski serek. Kroimy pomidory
wycinajac srodek, orzechy oraz natke pietruszki. Do miski z serkiem wiejskim dodajemy posiekana
natke pietruszki, pokrojone orzechy i pomidory. Dodajemy szczypte soli morskiej oraz biatego
pieprzu i mieszamy.

Gotowa zupe blendujemy na jednolity krem. Przed dodaniem smietany hartujemy ja, tj.
przektadamy jg najpierw do miski i dodajemy jedng solidna tyzke (chochelke) zupy krem i
doktadnie mieszamy. Catos¢ przelewamy do zupy i delikatnie mieszamy.

Podanie:

ZUPE KREM WYKLADAMY NA TALERZ, NASTEPNIE TRZEMY NA TARCE GALKE MUSZKATOLOWA. NA
SRODEK ZUPY DODAJEMY tYZKE PRZYGOTOWANEGO WCZESNIE) SERKA WIEJSKIEGO Z
ORZECHAMI. SKRAPIAMY OLIWA POROWA,.

UWAGI:

ORZECHY WEOSKIE MOZESZ ZASTAPIC ORZESZKAMI PINIOWYMI LUB LASKOWYMI.



