E| Tekst i zdjecie: mrmrssandman - Kuchcik (90)

Krem z dyni i mlodej marchewki

Znakomity krem z sezonowych warzyw
Czas przygotowania: do 30 min

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Obiad
Sposdéb przygotowania: gotowane

Liczba porgcji: cztery

Sktadniki:

* marchew, 10 szt.

= bulion, 500 ml

= dynia, 750 ¢

= orzech pistacjowy, 20 dag
= ser topiony, 100 g

» sol, 1 szczypta

* mielony pieprz, 1 szczypta
= zabek czosnku, 1 szt.

= tymianek, 1 szczypta

* liscie laurowe, 1 szt.

= papryka stodka, 1 szczypta

Sposdb przygotowania:

Zagotowujemy bulion. Lubimy geste kremy, stad taka ilos¢ bulionu - jesli
preferujecie inng konsystencje , zwiekszcie jego ilos¢. Marchewki myjemy,
szorujemy szczoteczka i kroimy w dowolnej wielkosci czesci. Umieszczamy je w
gotujgcym sie bulionie wraz z listkiem laurowym i zagbkiem czosnku. Gotujemy pod
przykryciem ok. 5 min., po czym dodajemy pokrojong w kostke dynie i gotujemy
dalej. Gdy warzywa zmiekng, zdejmujemy garnek z ognia, wyjmujemy listek
laurowy i za pomocg blendera miksujemy zupe na krem. By zapewni¢ aksamitnos¢,
dodajemy serek, nastepnie przyprawiamy szczypta soli, pieprzu, tymianku i
papryki. Stodycz warzyw przetamujemy stonymi pistacjami. Obieramy wiekszos¢
(kilka pozostawiamy do dekoracji) i przy pomocy mozdzierza kruszymy na
kawateczki. Dodajemy do pistacje do kremu, ktéry ponownie umieszczamy na
gazie, zagotowujemy, upewniajac sie, ze serek odpowiednio sie rozpuscit. Do zupy
doskonale pasujg ptatki migdatéw - jesli macie je w poblizu, warto je uprazy¢ na
suchej, rozgrzanej patelni i doda¢ do kremu - chrupanie podczas degustacji jest
dozwolone :) Krem podajemy natychmiast, udekorowany kilkoma pistacjami, cho¢
z doswiadczenia wiemy, ze podczas upatéw doskonale sprawdza sie réwniez na
zimno jako orzezwiajacy, lekki obiad.Smacznych kreméw i znosnych temperatur
zyczg,Mr. & Mrs. Sandman
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