Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Na zupe

400 g
200 g

1 litr

80¢g
11yzeczka

1 miynek

1 miynek

2 szt

1 opak

Mrozony szpinak
Ziemniaki

Bulion jarzynowy
Cebula

Biaty ocet balsamiczny

¢ Pieprz Kolorowy
ziarnisty

¢ S6l Himalajska
Oliwa z oliwek
Zabki czosnku

¢ Gatka Muszkatotowa
mielona

Do ciecierzycy

1 puszka

3 tyzki

11yzka

1szt

Gotowana ciecierzyca
(masa po odsgczeniu
250g)

Oliwa z oliwek
¢ Sél Himalajska

¢ Czosnek granulowany

(KOTANYI

1881

Zupa szpinakowa z pieczong
ciecierzyca
@ 30—45Min Q@@ D

Przygotowanie

1 Energicznie wycié$nij rozmrozony szpinak. Ziemniaki obierz i pokréj w kostke
o bokuicm.

2 Podgrzej bulion jarzynowy i gotuj w nim ziemniaki przez okoto 15 minut.

3 W miedzyczasie pokréj cebule w kostke. Obierz i przeci$nij czosnek. Na
patelni rozgrzej troche oliwy z oliwek i zeszklij cebule. Dodaj na kilka minut,
przecisniety przez praske szpinak i czosnek. Dopraw solg, pieprzem i
szczypta mielonej gatki muszkatotowe;j.

L4 Gdy tylko ziemniaki beda migkkie, zmiksuj je blenderem ze szpinakiem na
delikatny krem. Dopraw ponownie solg i pieprzem oraz odrobing biatego
octu balsamicznego.

5 Rozgrzej piekarnik do 200°C i wytéz blache do pieczenia papierem do
pieczenia. Ciecierzyce odsacz na durszlaku, doktadnie optucz, a nastepnie
osusz papierowymi recznikami.

6 Teraz wtéz ciecierzyce do miski i wymieszaj z 3 tyzkami oliwy z oliwek, roztéz
réwnomiernie na blasze i piecz przez okoto 30 minut.

7 W matej miseczce potacz szczypte soli himalajskiej i 1tyzke granulowanego
czosnku.

8 Aby ciecierzyca byta réwnomiernie zarumieniona i chrupiaca, nalezy ja
dwukrotnie obréci¢ w czasie pieczenia. Wymieszaj jg w torebce z
przyprawami. Nastepnie odstaw do ostygniecia i uzyj jako dodatku do zupy.



