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Krem ze szparagdéw z pieczarkami

‘. mariola.mk

Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

. 30 min .

szparagi mrozone Alce Nero -
opakowanie - 300 g

cukinia mata - 1 szt.
ziemniaki - 500 g

por duzy - biata cze$¢ - 1 szt.
czosnek - 2 zgbek

cebula Srednia - 1 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Pora - biatg czes¢ - oraz cebule kroimy w piérka, cukinie w mate plasterki. ziemniaki
obieramy i kroimy w kostke, czosnek przeciskamy przez praske lub kroimy drobno. Do garnka
wlewamy troche oleju i smazymy po kolei doktadajac na poczatek cebulke, potem czosnek, por
z dodatkiem tyzki sosu sojowego, nastepnie doktadamy cukinie a na koncu ziemniaki. Zalewamy
wszystko wrzatkiem troche solimy i pieprzymy, gotujemy na matym ogniu.

. 6 porcji

olej do duszenia - troche
Dodatki - -

pieczarki - 250 g
stonecznik - 6 tyzka
Smietanka stodka - 6 tyzka

KROK 2: Na patelni rozgrzewamy troche oleju i podsmazamy szparagi prosto z opakowania.
Zostawiamy sobie kilka szparagdéw do dekoracji. Reszte wrzucamy do gotujacych sie warzyw,
gotujemy do miekkosci ziemniakow.

KROK 3: Na patelnie po szparagach wlewamy troche oleju i podsmazamy pieczarki pokrojone
w kostke. Solimy i pieprzymy pieczarki i smazymy do ich zbrgzowienia aby byty aromatyczne.

KROK 4:Na suchej patelni prazymy stonecznik

lub migdaty.
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KROK 5: Zupe miksujemy. Doprawiamy w razie
potrzeby. Przelewamy do miseczek polewamy
Smietanka stodka, posypujemy pieczarkami

i stonecznikiem, ktadziemy szparaga.

Zajadamy
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