Doradca
smaku

Przepis dnia, odc. 34: Aromatyczny krem z kalafiora z
sosem pietruszkowo-orzechowym

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

Lista sktadnikéw

kalafior 1 szt.

ziemniaki 2 szt.

czosnek 1 gtowka

cebula 1 szt.

rosoét z kury Kucharek 11

$mietana 30% 100 ml

olej rzepakowy 2 tyzki

masto 1 tyzka

ser topiony 1 tyzka (paprykowy)

pomidorki koktajlowe

Pieprz biaty mielony Prymat

Sol morska jodowana drobnoziarnista Prymat

tymianek

Sos
oliwa
orzechy wioskie

natka pietruszki

1 tyzka

1/2 tyzeczki

6 tyzek
2 tyzki

1 peczek



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Orzechy wtoskie posieka¢ i uprazy¢. Zmiksowac z oliwg z oliwek i natka pietruszki,
doprawic¢ do smaku solg i biatym pieprzem.

KROK 2 Kalafior ugotowac i pokroi¢ w czastki. Ziemniaki ugotowac i pokroi¢ w kostke.
Czosnek, cebule, pietruszke i biatg czes¢ pora pokroi¢. W duzym rondlu, na oleju i
masle, podsmazy¢ cebule, pokrojony czosnek i por (3 minuty), nastepnie dodac
pietruszke, kalafior i ziemniaki, zala¢ gorgcym rosotem z kury.

KROK 3 Gdy wszystkie warzywa beda miekkie, zmiksowad na gtadkg mase, zagotowad,
dodajac serek topiony i Smietane, wymieszac i doprawi¢ do smaku tymiankiem i
biatym pieprzem.

KROK 4 Tak przygotowany krem z kalafiora skropi¢ sosem orzechowo-pietruszkowym,
udekorowa¢ pomidorkami koktajlowymi oraz listkami pietruszki i podawac.



