Doradca
smaku

Krem z pomidoréw z imbirem i bazyliowymi lodami

N
"“-—tf~‘

KUCHNIA MARTY

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4

SKEADNIKI

Sktadniki na bazyliowe lody

bazylia s$wieza 1 szklanka lisci
mleko 3,2% 150 ml
Smietanka 36% 160 ml

cukier 1 tyzka
skérka z limonki 1/2 szt

sol 1/2 tyzeczki
z6ttko jajek 2 szt

Sktadniki na krem z pomidoréw

pomidory krojone z puszki 2 puszki
papryka czerwona 1/2 szt
cebula czerwona 3-4 szt
imbir starty 1 tyzka
zabki czosnku 3-4 szt
mleko kokosowe 165 ml
papryczka chili 1/2 szt
wywar warzywny 11/2 litra
sol

Pieprz czarny mielony Prymat

oliwa 2-3 tyzki



Sktadniki na pieczona cieciorke

cieciorka konserwowa 1/2 puszki
Papryka stodka mielona Prymat 3 tyzki
sol

Pieprz czarny mielony Prymat

olej 2-3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowanie lodéw bazyliowych:

Wszystkie sktadniki przektadamy do misy robota i miksujemy na jednolita mase. Mase przektadamy
do rondelka i podgrzewamy na matym ogniu przez ok. 5-7 minut czesto mieszajac - wazne zeby nie
zagotowad!

Garnek odstawiamy do catkowitego ostygniecia. Zimng mase przelewamy do miseczki i zamrazamy
az zgestnieje. Nastepnie krem bazyliowy przektadamy do misy robota i ucieramy do gtadkosci.
Mase przelewamy do pojemniczka z zamknieciem i ponownie zamrazamy.

Lody bazyliowe wyjmujemy na ok. 10 minut przed podaniem i trzymamy w temperaturze
pokojowej.

Przygotowanie pieczonej cieciorki:
Piekarnik nagrzewamy do temperatury 180 stopni.

Ciecierzyce ptuczemy i osuszamy z nadmiaru wody. Skrapiamy olejem i doktadnie mieszamy. W
miseczce mieszamy mielong, czerwong papryke, sél i pieprz. Cieciorke posypujemy przyprawami i
mieszamy. Przesypujemy na blache wytozong papierem do pieczenia i pieczemy ok. 35 minut od
czasu do czasu mieszajac.

Po upieczeniu odstawiamy do ostygniecia.

Przygotowanie kremu z pomidoréw:

Papryke i papryczke chili myjemy, usuwamy z nich gniazda nasienne i rozcinamy na pét. Cebule
obieramy i kroimy w piéra. Piekarnik rozgrzewamy do temperatury 180 stopni. Warzywa
przektadamy na duzg blache wytozong papierem do pieczenia, skrapiamy olejem i posypujemy solg
i pieprzem. Pieczemy ok. 35-45 minut.

Upieczone warzywa przektadamy do garnka, dodajemy pomidory z puszki i imbir. Wszystko
zalewamy warzywnym wywarem i doprowadzamy do wrzenia, gotujemy ok. 30 minut, po czym
dodajemy przecisniety przez praske czosnek i doprawiamy do smaku solg. Catos¢ miksujemy na
jednolity krem.

Zupe zdejmujemy z palnika.

Mleko kokosowe tgczymy z odrobing zupy, mieszamy zeby otrzymad jednolity ptyn i wlewamy do
garnka. Cato$¢ gotujemy na matym ogniu jeszcze ok. 10 minut.

Krem z pomidoréw z imbirem podajemy z gatkg bazyliowych lodéw i pieczong cieciorka.

Smacznego!



