Doradca
smaku

Zupa krem szparagowa z winem
MINKA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 1-2

SKELADNIKI
szparagi 500 ¢
masto 25¢
Smietana 150 ml
wino biate 150 ml
woda 800 ml

sol, pieprz

estragon 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Poobcinaj kohcéwki todyzek, obierz stwardniatg warstwe i potnij todygi szparagéw (gtéwki
pozostaw w catosci). Gotuj todygi i gtéwki przez 10 minut w wodzie z przyprawami. Rozpus¢ masto.
Gtéwki szparagéw odtéz. Na masto wrzud rozgniecione kawatki szparagéw i dobrze wymieszaj na
duzym ogniu. Dodaj $mietane, zmniejsz ptomien. Ciggle mieszajgc dodaj do masy wode, w ktérej
gotowaty

sie szparagi, podlej biatym winem. Zagotuj, a pdzniej przykryj i gotuj na matym ogniu 10 minut,
potem ostudz i zmiksuj na krem. Teraz dodaj czubki szparagéw i gotuj na matym ogniu jeszcze
okoto 2-4 minut. Rozlej na talerze, kazdg porcje posyp swiezym estragonem.



