Doradca
smaku

Zupa krem z fioletowej marchwi

DIANA RUSILOWICZ

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
45 MIN 3-4
SKEADNIKI
Zupa:
bulion 500 mililitrow
fioletowa marchew 300 graméw
ziemniaki 100 graméw
cebula 1 sztuka
czosnek 1 zabek
masto 82% 2 tyzki
tymianek 1 szczypta
Gatka muszkatotowa mielona Prymat 1 szczypta
Dodatkowo:
mleko 3,2% 100 mililitrow
Opcjonalnie:
natka pietruszki 1 garsc

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Obrane ziemniaki pokroi¢ w kostke, marchew w plasterki, cebule drobno posieka¢, a czosnek
przecisnac¢ przez praske.

(Uwaga! Fioletowa marchew mocno barwi, wiec warto obierac i kroi¢ ja w rekawiczkach.)

W garnku, w ktérym bedzie gotowana zupa - na roztopionym masle podsmazy¢ cebule, a
nastepnie dodac czosnek i pozostate warzywa. Catos¢ podsmazy¢ dodatkowe 3-4 minuty i zalac
bulionem.

Zupe gotowac pod przykryciem do momentu, az warzywa zmiekng. (Potrwa to okoto 25-30 minut.)
Na koniec dola¢ mleko, wszystko zblendowad na kremowa konsystencje oraz doprawi¢ do smaku.
(Jesli zupa jest za gesta mozna dola¢ odrobine wody/bulionu.)

Gotowg zupe przela¢ do miseczek i opcjonalnie posypac natka pietruszki.

(Ja dodatkowo dodatam kawatki kurczaka, na ktérym gotowat sie bulion.)



