Doradca
smaku

Doradca Smaku IX: Zupa krem ze szpinaku i jarmuzu, odc.

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
45 MIN 1-2
SKELADNIKI

zabki czosnku 3 sztuki

cebule 2 sztuki

jarmuz 200 graméw

olej 100 mililitrow

ziemniaki 2 sztuki

szpinak 200 graméw

rosoét z kury 700 mililitréw

serek Smietankowy 150 graméw

$mietana kwasna 4 tyzki

twardg 4 tyzki

szczypiorek 1 peczek

bazylia Swieza kilka lisci

Do smaku

Kmin rzymski mielony Prymat
Czarnuszka nasiona Prymat
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz biaty mielony Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Czosnek siekamy, cebule kroimy w kostke. Jarmuz obieramy (liScie zostawiamy, todygi usuwamy).
Liscie jarmuzu kroimy na mate kawatki.

Do garnka wlewamy olej, dodajemy cebule, czosnek, jarmuz, nastepnie catos¢ mieszamy.
Ziemniaki obieramy, kroimy w kostke, dodajemy do reszty sktadnikéw, dodajemy szpinak, dusimy,
wlewamy rosét z kury. Dodajemy serek smietankowy, zmniejszamy gaz i blendujemy na krem.
Kwasng smietane przelewamy do miski, dodajemy chochle zupy, by zahartowa¢ kwasna $mietane,
mieszamy w misce. Catos¢ dodajemy do zupy, mieszamy. Doprawiamy solg morskg i biatym
pieprzem, mieszamy.

Do gtebokiego talerza wlewamy zupe, dodajemy twardg, doprawiamy czarnuszkg. Siekamy
szczypiorek. Danie dekorujemy listkiem bazylii i szczypiorkiem.



