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Tajska zupa krem z pieczonych warzyw no-
waste

‘ Agnieszka Struzyna
Polecane na: danie glowne, zupa

Kuchnia (region): arabska, batkanska

o5 . 65 min . . 4 porcje

por z rosotu - 1 szt. cukinia - 1/2 szt.

seler z rosotu - 1 szt. oliwa z oliwek / olej / masto - -

pietruszka z rosotu - 1 szt. troche

cebula z rosotu - 1 szt. mleko kokosowe w puszcze light -
) 1/2 opakowanie

zgbki czosnku - 3 szt.

z6tta pasta curry - 20
mrozony groszek - 1/2 szklanka Z_ P i g )
. pieprz, gatka muszkatotowa, sol - -
zielona papryka - 1 szt.

do smaku
mix ziaren - - do smaku
szklanka bulionu - 1 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Warzywa z rosotu (u mnie wszystkie
oprocz marchewki, bo zostata zjedzona

w rosole) ktadziemy w naczyniu zaroodpornym.
Doktadamy pokrojong w kostke cukinie, zielong
papryke, czosnek oraz mrozony groszek.

KROK 2: Warzywa skrapiamy oliwg / olejem lub rozktadamy na nich troche masta. Pieczemy
w piekarniku ok. 45 minut w 180 stopniach, co jaki$ czas warzywa mieszajac. Warzywa musza sie
lekko przypiec.

KROK 3: Warzywa wyjmujemy i dajemy im chwile przestygnaé. Miksujemy blenderem recznym, badz
w blenderze kielichowym na jak najgtadsza mase wraz ze szklankg bulionu (rosotu).

KROK 4: Warzywng mase przektadamy do garnka i nastawiamy na maty ogien. Do warzyw
dodajemy okoto pét puszki mleka kokosowego light oraz zéttg paste curry. Mieszamy doktadnie.
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Mozemy doprawi¢ wszystko do smaku dodatkowg sola, pieprzem i gatkg muszkatotowa.

KROK 5: Podajemy skropione pozostatym mlekiem kokosowym oraz posypane ulubionymi ziarnami
/ mixem ziaren. Do zupy pasowaty by réwniez grzanki.
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