Doradca
smaku

Zupa ziemniaczano - selerowa z chrzanem

SMACZNAPYZA

CZAS ILOSC

PRZYGOTOWANIA PORCJI

30 MIN 3-4

SKEADNIKI

szklanki obranych i pokrojonych w drobna kostke ziemnakow 2
szklanki obranego i pokrojonego tez w kostke selera korzeniowego 1/2
maty korzen pietruszki, tez obrany i pokrojony w kosteczke 1
kawatek pora ok. 5 cm, tylko biata czes¢ 1
tyzeczki masta 2
szklanki Smietany 18% 1/2
tyzeczki maki (niekoniecznie) 1/2

czubata tyzka drobniutko startego swiezego chrzanu skropionego 1

tyzeczka soku z cytryny (mozna wykorzysta¢ gotowy chrzan ze sto 1

Lis¢ laurowy suszony Prymat 2-3
ziarenka ziela angielskiego 4

nieduze buraczki ¢wikiowe 3

nieduza cebulka 1

tyzka posiekanych drobno listkdw naci selera 1

tyzka octu balsamicznego 1

Pieprz biaty mielony Prymat do smaku:
sol do smaku:
cukier 1/4 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kremowa biata zupa z czerwonymi, chrupigcymi buraczkami - smaczna i efektowna...doskonata na
co dzien i na mate przyjecie...

Buraczki wyszorowaé, zawing¢ w folie aluminiowg i upiec w piekarniku (ok. 30-40 min, 180st.C)
albo ugotowad w catosci, przestudzié, obrac ze skérki i pokroi¢ w tzw. zapatke, mozna tez zetrzec
na tarce jarzynowej o duzych oczkach. Przetozy¢ do miseczki, odrobine posoli¢, doda¢ cukier, ocet
balsamiczny, posiekana w drobng kosteczke cebulke i posiekang na¢ selera, wymiesza¢, odstawi¢
do lodéwki na czas gotowania zupy. Ziemniaki, seler, pietruszke i kawatek pora zala¢ wrzatkiem,
tylko tyle aby warzywa byty przykryte. Doda¢ masto, ziele angielskie i liscie laurowe, gotowaé na
matym ogniu az warzywa beda zupetnie miekkie. Nastepnie wyja¢ przyprawy, doda¢ sama lub
rozrobiong z maka Smietane, chrzan, zagotowac, zmiksowa¢, doprawic solg i pieprzem i dola¢ ew.
troche wody jesli bedzie zbyt gesta, ale ma by¢ zawiesista i kremowa. Na srodku talerza utozy¢
stosik buraczkéw, dookota nala¢ gorgca zupe. Kontrast koloréw, smakéw i faktury sktadnikéw
tadnie wyglada i Swietnie smakuje.



