gotuj w stylu eko.p!

Zupa marchwiowo-kokosowo-imbirowa

.‘. CommonBullet

Polecane na: zupa

- Kuchnia (region): arabska

oB . 30 min . $redni . 2 porcje

marchew - 6 szt. cydr jabtkowy - 1 tyzka
pasternak - 4 szt. suszona papryczka chilli - 1
natka selera - 2 szt. szczypta

papryka - 1 tyzeczka

sOl i pieprz - 1 do smaku
pieczarka - 4 szt.
nasiona dyni - 1 garsé

woda przegotowana - 3 filizanka
mleko kokosowe - 3 tyzka
imbir - 1 kawatek

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Obierz marchew i pasternak, nastepnie pokréj marchew, pasternak i seler na drobne
plasterki. Umies¢ warzywka rondlu, wraz z obranym imbirem, papryka, suszong chilli, solg
i pieprzem.

KROK 2: Dodaj przegotowang wode do rondla, a nastepnie pozostaw na matym ogniu na okoto 20
minut.

KROK 3: Gdy warzywa sg juz ugotowane, przelej wywar do blendera. Dodaj tam mleko kokosowe
i cydr jabtkowy. Mieszaj, az powstanie kremowa konsystencja. Jesli wolisz rzadszg zupe, mozesz
dodac¢ wiecej wody.

KROK 4: Potnij grzyby na cienkie plastry. Podsmaz je na patelni na oliwie z oliwek, dodajac do nich
suszong papryczke chilli, sol i pieprz. Kiedy zrobig sie brgzowe, dodaj do nich nasiona dyni.

KROK 5: Wlej zupe do misek i na powierzchni
umie$¢ mieszanke pieczarek i nasion dyni.
Smacznego!
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