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

N� zupę

3 łyżki Olej roślinny

1 szt Bi�ł� cebul�

2 łyżki M�k�

125 g Śmiet�n� 30%

250 ml Bulion wołowy

200 ml Śmiet�n�

6 szt Z�bek czosnku

1 szt  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

1 szt  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 pęczek Świeży szczypiorek

N� chlebki

8 szt Kromk� b�gietki

1 łyzk� M�sło

100 g Ser (ł�two topi�cy)

125 ml Śmiet�n� kremówk�

1 łyżeczk�  Pietruszk� zielon� cięt�

1 łyżeczk�  Rozm�ryn cięty

1 szkl�nk� Śwież� rzeżuch�

200 g Dymk� (posiek�n�)

Zup� czosnkow� z podpiek�nymi
kromeczk�mi bułki

— Min

Przygotow�nie

1 Podgrzej olej w g�rnku. Cebulę obierz i drobno posiek�j. Obierz i rozetrzyj

z�bki czosnku. Dod�j cebulę i czosnek do oleju. N�stępnie dod�j m�kę,

miesz�j c�łość trzep�czk�.

2 Dod�j bulion, n�stępnie dod�j crème fr�îche, zwykł� śmiet�nę, dobrze

wymiesz�j.

3 Dopr�w sol� i pieprzem. Niech wszystko gotuje się przez 10 minut.

4 W międzycz�sie możn� przygotow�ć z�piek�ne kromki bułki. W tym celu

m�sło roztop n� p�telni, � n�stępnie sm�ż się w nim kr�żki dymki. Zetrzyj

ser.

5 Ser wymiesz�j z dymk�, kw�śn� śmiet�n� i przypr�w�mi. N�stępnie

rozsm�ruj m�sę n� kromk�ch b�gietki i piecz w piek�rniku n�grz�nym do

180°, n� złoty kolor.

6 Zupę zmiksuj blenderem i ponownie dopr�w sol� i pieprzem, jeśli to

konieczne.

7 Zupę pod�w�j ze świeżym szczypiorkiem i kromk�mi chleb�. Udekoruj

śwież� rzeżuch�.


