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Zupa krem szparagowo - brokutowa

‘. Barbara Struzyna

Polecane na: zupa

Kuchnia (region): polska

o5 . 30 min . . 4 porcje

brokut - 1 szt. ok. - 500 g gatka muszkatotowa - - szczypta
szparagi - 1 pek - ok. - 250 g papryczka chili np. Bird's Eye - 1
wywar z warzyw lub rosét ok. - 1 litr SZt-

cebula - 1 szt. $mietana stodka po 1 tyzce na

porcje -
masto - 1 tyzka
ptatki migdatowe - 4 tyzka

masto klarowane lub olej do
smazenia - - troche

czosnek - 2-3 zgbek
sOl - - do smaku
pieprz - - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Szparagi w zaleznoéci od ich $wiezoéci i kondycji obieramy lub nie (jesli maja tyko lepiej
obrac, nie trzeba bedzie przecedzaé przez sito zupy), odcinamy koncéwki. Odcinamy rowniez gtowki
i odktadamy. Reszte szparaga kroimy na kawatki.

KROK 2: Brokut myjemy oddzielamy kwiaty od konaréw, grubsze konary obieramy ze skérki
(podobnie jak w przypadku szparag6w, aby nie przecieraé przez sito zupy) i kroimy w plastry.
Cebulke kroimy w kostke.

KROK 3: Na patelni rozgrzewamy troche
ttuszczu (np. masto klarowane lub olej do
smazenia) i wrzucamy cebulke, solimy

i pieprzymy, lekko dusimy, nastepnie dodajemy
kawatki szparagéw i pokrojonego brokut. Dusimy
lekko na koniec dodajemy przecis$nigte zgbki
czosnku. Lekko dusimy.
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KROK 4: W garnku zagotowujemy wywar i wrzucamy do niego brokut, podsmazone na patelni
warzywa, papryczke i gotujemy 5 minut. Dodajemy szczypte gatki muszkatotowej, wyciggamy
papryczke (chyba ze lubimy bardzo ostre potrawy, ja nawet usuwam z papryczki nasionka i gotuje
samg ususzong skorke), miksujemy.

KROK 5: W miedzy czasie na patelni na ktorej
smazyty sie warzywa wyktadamy masto,
wrzucamy szparagi, dusimy je minute, dodajemy
zgbek czosnku i dusimy kolejg minute, lekko
solimy. Na suchej patelni prazymy ptatki
migdatowe do lekkiego zrumienienia.

KROK 6: Zmiksowang zupe wylewamy na talerz, posypujemy migdatami i wyktadamy szparagi. Jesli
kto$ lubi moze dotozy¢ stodkiej Smietanki lub napoju roslinnego.

Smacznego!
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