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

0.5 szt J�rmuż

2 szt Z�bek czosnku

0.5 szt Czerwon� cebul�

300 ml Bulion w�rzywny

600 ml Ciepł� wod�

400 ml Mleko kokosowe

1 łyżk� Br�zowy cukier

1 łyżk� Świeży sok z limonki

1 łyżk� Świeży sok z cytryny

100 g Piecz�rki

150 g Świeży szpin�k b�by

1 łyżk�  Imbir mielony

2 łyżki  Curry

1 młynek  Sól Him�l�jsk�

2 łyżki Oliwy

Zup� z j�rmużu z mlekiem
kokosowym

— Min

Przygotow�nie

1 Pokrój j�rmuż n� m�łe k�w�łki i umyj. Umyj też młody szpin�k. Obierz i

drobno posiek�j czosnek i cebulę. Ter�z post�w duży rondel n� kuchence i

podgrzej go.

2 Podsm�ż w rondlu czosnek i cebulę w niewielkiej ilości oliwy z oliwek. Dod�j

curry i krótko sm�ż.

3 W kolejnym kroku dod�j j�rmuż, mleko kokosowe i wyw�r w�rzywny,

dopr�w imbirem, sol� i pieprzem. Gotuj zupę przez około 10 minut. Dod�j sok

z limonki i cytryny or�z br�zowy cukier.

4 Ponownie krótko z�gotuj, � n�stępnie zmikksuj c�łość blenderem ręcznym.

Dod�j wodę i zblenduj ponownie. N�stępnie pozwól zupie z�gotow�ć się i w

tym cz�sie przygotuj grzyby. Piecz�rki umyj, � n�stępnie pokrój w pl�stry.

5 Piecz�rki podsm�ż n� krótko n� p�telni z obu stron n� odrobinie oliwy z

oliwek. Przed pod�niem zupy wymiesz�j j� z młodym szpin�kiem i posyp

piecz�rk�mi.

WSKAZÓWKA:  Piecz�rki będ� jeszcze sm�czniejsze jeśli oliwę

z�st�pisz m�słem.


