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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� zupę

300 g K�szt�ny

1 sztuk� Korzeń seler�

125 ml Bi�łe wino

750 ml Wyw�r w�rzywny,

kl�rowny

500 ml Gęst� śmiet�n�

3 łyżk� M�sło

1 łyżeczk�  Koper Włoski c�ły

1 szczypt�  Pieprz C�yenne

mielony

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

N� herb�tniki

1 sztuk� Ci�sto fr�ncuskie

(gotowe)

1 sztuk� J�jko

1 łyżk� Anyż mielony

Selerow� Zup� K�szt�now� z

Anyżowymi Herb�tnik�mi

40—50 Min

Przygotow�nie

1 Rozgnieć k�szt�ny widelcem.

2 Seler obierz i pokrój w drobn� kostkę.

3 Podduś cebulę i seler n� m�śle i z�lej bi�łym winem.

4 Dod�j k�szt�ny i gotuj do miękkości seler�.

5 Wymiesz�j śmiet�nę i koper włoski i b�rdzo drobno zmiksuj blenderem

ręcznym. N� koniec dopr�w sol� i pieprzem c�yenne.

6 Rozgrzej piek�rnik do 190 °C. Rozw�łkuj ci�sto fr�ncuskie, pokrój n� p�ski o

szerokości 1,5 cm lub wykrój z� pomoc� foremek do ci�stek dowolny kszt�łt.

7 N�stępnie ułoż ci�stk� n� bl�szce wyłożonej p�pierem do pieczeni�,

posm�ruj roztrzep�nym j�jkiem i posyp �nyżem.

8 Piecz w n�grz�nym piek�rniku do 190°C przez 12 minut.


