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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

3 ст. л. Р�стительное м�сло

1 шт. Белый лук

2 ст. л. Мук�

125 г Смет�н�

20 мл Говяжий бульон

6 зубчиков Чеснок

Щепотк�  Перец черный

молотый

Щепотк�  Соль морск�я

1 пучок Зеленый лук

Для хлеб�

8 ломтиков Б�гет

1 ст. л. М�сло сливочное

100 г Сыр (легкопл�вкий)

125 мл Смет�н�

1 ч. л.  Петрушк�

измельченн�я

1 ч. л.  Розм�рин н�рез�нный

1 ст�к�н Кресс-с�л�т

200 г Зеленый лук

Чесночный суп с хрустящими

б�гетом

30—40 Мин.

Способ приготовления

1 Р�зогрейте р�стительное м�сло в сотейнике. Лук очистите и мелко

н�режьте. Р�зд�вите зубчики чеснок�. Выложите все в м�сло, доб�вьте

муку и подж�рив�йте, помешив�я венчиком. 

2 Доб�вьте говяжий бульон, постоянно помешив�я, � з�тем выложите

з�р�нее приготовленную смет�ну и взбитые сливки. Хорошо

перемеш�йте. 

3 Доб�вьте соль и перец, д�йте всему покипеть 10 минут. 

4 Приготовьте з�печенные ломтики хлеб�. Н�грейте м�сло в сковороде и

обж�рьте в нем зеленый лук, н�рез�нный колечк�ми. Н�трите сыр,

смеш�йте его с обж�ренным зеленым луком, смет�ной и специями.

Р�спределите м�ссу по ломтик�м б�гет� и з�пек�йте в духовке при

180°С до румяной корочки.

5 Измельчите готовый суп блендером и при необходимости доб�вьте еще

соль и перец. Под�в�йте суп со свежим зеленым луком и ломтик�ми

хлеб�, укр�сьте свежим кресс-с�л�том. Приятного �ппетит�!


