Sktadniki - llo§¢ osdb:
¢ = Kotanyi Produkte

0.5 szt
2 szt

0.5 szt
300 ml
600 ml
400 ml
11yzka
11yzka
11yzka
100 g

150 g

11yzka
2 tyzki

1 miynek

2 tyzki

Jarmuz

Zabek czosnku
Czerwona cebula
Bulion warzywny
Ciepta woda

Mleko kokosowe
Brazowy cukier
Swiezy sok z limonki
Swiezy sok z cytryny
Pieczarki

Swiezy szpinak baby
¢ Imbir mielony

¢ Curry

¢ S6l Himalajska

Oliwy

(KOTANYI

1881

Zupa z jarmuzu z mlekiem
kokosowym

O —Min Q@D

Przygotowanie

1 Pokréj jarmuz na mate kawatki i umyj. Umyj tez mtody szpinak. Obierz i
drobno posiekaj czosnek i cebule. Teraz postaw duzy rondel na kuchence i
podgrzej go.

2 Podsmaz w rondlu czosnek i cebule w niewielkiej ilosci oliwy z oliwek. Dodaj
curry i krétko smaz.

3 W kolejnym kroku dodaj jarmuz, mleko kokosowe i wywar warzywny,
dopraw imbirem, solg i pieprzem. Gotuj zupe przez okoto 10 minut. Dodaj sok
z limonki i cytryny oraz brazowy cukier.

4 Ponownie krétko zagotuj, a nastepnie zmikksuj cato$¢ blenderem recznym.
Dodaj wode i zblenduj ponownie. Nastepnie pozwdl zupie zagotowac sie i w
tym czasie przygotuj grzyby. Pieczarki umyj, a nastepnie pokrdj w plastry.

5 Pieczarki podsmaz na krétko na patelni z obu stron na odrobinie oliwy z
oliwek. Przed podaniem zupy wymieszaj jg z mtodym szpinakiem i posyp
pieczarkami.

WSKAZOWKA: Pieczarki beda jeszcze smaczniejsze jesli oliwe
zastgpisz mastem.



