Doradca
smaku

Doradca Smaku IX: Zupa krem z biatej fasoli z salsg, odc.
37

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

Na zupe:

czosnek 2 zabki

cebula 1 sztuka

por 1 sztuka

olej 110 mililitréw

korzen pietruszki

ziemniaki

fasola biata z puszki

rosot z kury

pomidory suszone z ziotami Smak
oliwki zielone Smak

oliwki czarne Smak

kapary cate Smak
Musztarda miodowa Prymat
bazylia swieza

Smietana 36%

pestki stonecznika

grissini

Do smaku:

Ziele angielskie mielone Prymat

2 sztuki

3 sztuki

300 graméw
1 litr

30 graméw
30 graméw
20 graméw
20 graméw
2 tyzeczki
kilka gatazek
250 mililitréw
150 graméw

6 sztuk



Gatka muszkatotowa cata Prymat
Pieprz kolorowy Prymat w mtynku

S6l morska jodowana Prymat w mtynku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Czosnek siekamy, cebule kroimy w kostke. Biatg czes¢ pora kroimy wzdtuz na p6t i kroimy w pidra.
W duzym garnku rozgrzewamy 100 ml oleju, dodajemy czosnek, cebule, por. Podsmazamy.
Pietruszke i ziemniaki kroimy w kostke i dodajemy do garnka, doprawiamy zielem angielskim.
Nastepnie dodajemy biatg fasole, doprawiamy swiezo zmielonym pieprzem kolorowym i solg
morska, wlewamy rosét z kury. Zostawiamy do zagotowania. Gotujemy przez 10-15 minut do
ugotowania ziemniakdw.

Suszone pomidory, oliwki zielone i czarne oraz kapary siekamy i przektadamy do miski. Dodajemy
ok. 10 ml oleju oraz musztarde miodowg, mieszamy. Trzy gatazki bazylii siekamy, dodajemy do
salsy i mieszamy. Zupe blendujemy. Dodajemy $mietane i mieszamy.

Na suchej patelni prazymy pestki stonecznika.

Zupe nalewamy do talerzy. Doprawiamy Swiezo startg gatka muszkatotowa. Naktadamy po 1 tyzce
salsy i posypujemy prazonymi pestkami stonecznika. Dekorujemy listkami Swiezej bazylii.
Podajemy z paluszkami grissini.



