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

N� zupę

400 g Mrożony szpin�k

200 g Ziemni�ki

1 litr Bulion j�rzynowy

80 g Cebul�

1 łyżeczk� Bi�ły ocet b�ls�miczny

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 młynek  Sól Him�l�jsk�

Oliw� z oliwek

2 szt Z�bki czosnku

1 op�k  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

Do ciecierzycy

1 puszk� Gotow�n� ciecierzyc�

(m�s� po ods�czeniu

250g)

3 łyżki Oliw� z oliwek

1 łyżk�  Sól Him�l�jsk�

1 szt  Czosnek gr�nulow�ny

Zup� szpin�kow� z pieczon�

ciecierzyc�

30—45 Min

Przygotow�nie

1 Energicznie wyciśnij rozmrożony szpin�k. Ziemni�ki obierz i pokrój w kostkę

o boku 1 cm.

2 Podgrzej bulion j�rzynowy i gotuj w nim ziemni�ki przez około 15 minut.

3 W międzycz�sie pokrój cebulę w kostkę. Obierz i przeciśnij czosnek. N�

p�telni rozgrzej trochę oliwy z oliwek i zeszklij cebulę. Dod�j n� kilk� minut,

przeciśnięty przez pr�skę szpin�k i czosnek. Dopr�w sol�, pieprzem i

szczypt� mielonej g�łki muszk�tołowej.

4 Gdy tylko ziemni�ki będ� miękkie, zmiksuj je blenderem ze szpin�kiem n�

delik�tny krem. Dopr�w ponownie sol� i pieprzem or�z odrobin� bi�łego

octu b�ls�micznego.

5 Rozgrzej piek�rnik do 200°C i wyłóż bl�chę do pieczeni� p�pierem do

pieczeni�. Ciecierzycę ods�cz n� durszl�ku, dokł�dnie opłucz, � n�stępnie

osusz p�pierowymi ręcznik�mi.

6 Ter�z włóż ciecierzycę do miski i wymiesz�j z 3 łyżk�mi oliwy z oliwek, rozłóż

równomiernie n� bl�sze i piecz przez około 30 minut.

7 W m�łej miseczce poł�cz szczyptę soli him�l�jskiej i 1 łyżkę gr�nulow�nego

czosnku.

8 Aby ciecierzyc� był� równomiernie z�rumienion� i chrupi�c�, n�leży j�

dwukrotnie obrócić w cz�sie pieczeni�. Wymiesz�j j� w torebce z

przypr�w�mi. N�stępnie odst�w do ostygnięci� i użyj j�ko dod�tku do zupy.


