Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

4 szt
3 tyzki
150 ml
800 ml
400 g
150 ml

120 g

1 miynek

1 miynek

1 szczypta

Szalotka

Masto

Biate wino

Wywar warzywny
Maczne ziemniaki
Smietana kreméwka
Swiezy czosnek L
niedzwiedzi

/¢ Pieprz Kolorowy

ziarnisty

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Galka Muszkatolowa
mielona

Na posypke zupy

U hyzki

11yzka

U tyzki

Pokrojony w kostke
brazowy chleb

Masto
Smietana

Swiezy dziki czosnek do
dekoracji

@ 40—50 Min

(KOTANYI

1881

Zupa krem z czosnkiem
niedzwiedzim

@@

Przygotowanie

Obierz i pokréj w drobng kostke szalotki. Nastepnie rozpu$é masto na
patelnii podsmaz szalotke, az bedzie przezroczysta. Zdeglasuj biatym
winem, a nastepnie gotuj na wolnym ogniu przez okoto osiem minut.

Dodaj bulion warzywny i dopraw szczypta soli oraz kolorowym pieprzem.
Wszystko zagotuj. W miedzyczasie obierz i pokrdj ziemniaki w kostke.
Nastepnie dodaj do zupy $mietane i gotuj okoto 25 minut. Ziemniaki
powinny byé¢ na koricu miekkie.

W miedzyczasie mozna podsmazyc kostki ciemnego chleba na masle na
rozgrzanej patelni. Doktfadnie umyj czosnek niedzwiedzi i grubo posiekaj.
Nastepnie dodaj go réwniez do zupy.

Po zagotowaniu zupe zmiksuj blenderem recznym, dopraw sola, pieprzem i
szczypta mielonej gatki muszkatotowej. Nastepnie udekoruj zupe kwasna
$mietana, grzankami i odrobing $wiezego dzikiego czosnku.



