gotuj w stylu eko.p!

. Polecane na: zupa

Kuchnia (region): arabska

oB . 30 min . tatwy . 4 porcje

wywar warzywny* - 1 litr kromki chleba - 3 szt.

czosnek - 12 zgbek Swiezo mielony pieprz - szczypta
cebula - 1 szt. sOl - szczypta

ziemniaki - 4 szt. oliwa z oliwek - 2 tyzka
Smietanka kremowa - 250 ml ser do podania -

Swiezy rozmaryn lub suszony - 1/2

tyzka

. Dodatkowe info: Jezelinie jestes wampirem, ten krem Ci posmakuije:)
Leczy przeziebienia, dodaje energii i odstrasza niechcianych gosci ;)

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Czosnek i cebule obieramy i drobno kroimy. Podsmazamy na 1 tyzce oliwy do zeszklenia.
Dodajemy rozmaryn, ziemniaki pokrojone w drobng kostke, pieprz i smazymy jeszcze 3 minuty
(pilnujemy, zeby czosnek sie nie przypalit). Wlewamy bulion i gotujemy bez przykrycia 20 minut.

KROK 2: Zupe miksujemy na gtadki krem, wlewamy $mietanke. Doprowadzamy do wrzenia
i gotujemy ostatnie 2 minuty, doprawiamy solg i pieprzem.

KROK 3: Na patelni rozgrzewamy 1 tyzke oliwy. Od chleba odkrawamy skoérke, a migzsz kroimy

w kostke. Przysmazamy chwile na rozgrzanej oliwie. Zupe przelewamy do miseczek, posypujemy
grzankami i utartym serem (moze by¢ ser cheddar, ja dodatam parmezan i tez byt bardzo smaczny).
Smacznego! :)

KROK 4:*Sktadniki na bulion: 2 marchewki, 2 pietruszki (korzen), natka pietruszki, 1 por, 1 seler,
2 ziarenka ziela angielskiego, 1 iS¢ laurowy, Swiezo mielony pieprz, sol. Przygotowanie: Marchewke,
seler i pietruszke obieramy. Wszystkie sktadniki (procz soli i pieprzu) wktadamy do garnka, zalewamy
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1,5 [ wody i gotujemy bez przykrycia minimum 40 min. Na koniec solimy i pieprzymy dla smaku,
przecedzamy.
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