Doradca

smaku

KREM CUKINIOWO KALAFIOROWY

PAULETTE17
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
Sktadniki:
bulion warzywny 1 litr

cukinia

kalafior

cebula czerwona

por (biata czes¢)
$mietana 18 proc
Koperek suszony Prymat
sol i pieprz

masto

Grzanki:
czosnhek
chleb razowy

oliwa

Mieso:

filet z kurczaka

sol

Czosnek suszony Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat

Ziota prowansalskie suszone Prymat

200 graméw

200 graméw

1 sztuka

ok. 8 cm.

ok. 100 ml. (do zup i soséw)
1 tyzka

do smaku

1tyzka

3 zabki
2 kromki

2 tyzki

2 sztuki

1/2 sztuki
1/2 tyzeczki
1 szczypta

1tyzka



olej 2 tyZzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cukinie obrac i zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Cebule posieka¢ i podsmazy¢ na masle. Dodac
cukinie i chwile smazy¢. Do garnka wla¢ bulion, wrzuci¢ rézyczki kalafiora i posiekanego pora.
Doda¢ cukinie i gotowa¢ pod przykryciem tak dtugo, az kalafior catkowicie zmieknie (najlepiej ok.
20-25 min.). Na koniec zmiksowa¢ zupe blenderem. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i
koperkiem. Dodac Smietane. Chleb pokroi¢ na kwadraciki. Pola¢ oliwg i doda¢ przecisniety
czosnek przez praske. Natrzeé. Rozgrza¢ patelnie i podsmazy¢ grzanki.

Filety umy¢, osuszy¢ i przecig¢ wzdtuz dtugiego boku na pét. Doprawic¢ z kazdej strony solg,
pieprzem, czosnkiem i ziotami. Natrze¢ olejem. U grillowa¢ na mocno rozgrzanej patelni. Pokroi¢ w
cienkie paski. Gdy zupe nalejemy na talerz udekorowa¢ grzankami i plastrami fileta.



