gotuj w stylu eko.p!

Krem paprykowo- pomidorowy z
orzechami wtoskimi

‘ Magdalena Nagler - foodmania

Polecane na: przystawki i przekaski, zupa

[l 70 min . tatwy . 3 porcje

papryki czerwone - 2 szt. pasta miso - 1 tyzka

pomidory - 6 szt. kurkuma - 1 szczypta

passata pomidorowa - 200 g tymianek - 1 szczypta

czosnek - 2 zgbek kurkuma - 1 szczypta

cebula - 1 szt. natka pietruszki - troche troche
olej rzepakowy - 2 tyzka orzechy wtoskie - troche troche

. Dodatkowe info: Rozgrzewajgca zupa krem na jesienne wieczory.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Papryki pokroi¢ na ¢wiartki i upiec
w piekarniku w naczyniu zaroodpornym pod
przykryciem w postaci folii aluminiowej (30
minut/ 180 stopni). W garnku rozgrzac olej,
wrzué posiekang cebule i czosnek oraz
przyprawy, po czym podsmazy¢ przez kilka
minut.

KROK 2: Nastepnie do garnka dodaé¢ pokrojone
pomidory bez skorki, upieczong papryke i paste
miso- cato$¢ dusié kilka minut, po czym dodaé
passate i dusi¢ jeszcze kilka minut.

KROK 3: Catg zawartosé garnka zblendowac na
krem, gotowg zupe przetozy¢ do miseczek

i podawac posypang natkg pietruszki oraz
uprazonymi orzechami wtoskimi.
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