[=] Tekst i zdjecie: edyta99755 - Kucharz (490)

Krem groszkowo- cynamonowy

idealna, delikatna zupa krem
Stopien trudnosci: tatwe

Pora dnia: Obiad

Sposdéb przygotowania: gotowane

Sktadniki:

= groszek zielony, 450 g
= ziemniak, 4 szt.

» por, 1 szt.

= marchew, 0.5 szt.

= pietruszka, 0.5 szt.

* masto, 2 tyzk.

* woda, 5 szkl.

» Smietana 36%, 0.5 szkl.
= cynamon mielony, 1 tyzecz.
» lubczyk, 3 tyzecz.

Sposdb przygotowania:

Mrozony groszek wsypac do miseczki. Ziemniaki obra¢, optukaé, pokroi¢ w kostke.
Pora obrac z zewnetrznych lisci, przycig¢ korzonki i zielone konhce. Pozostatg biatg i
jasnozielong czes¢ przekroi¢ wzdtuz na pét i optukad pod biezacg woda, posiekad
na poprzeczne kawatki. Marchewke i pietruszke obra¢, optuka¢, przekroi¢ wzdtuz
na 2 czesci.W duzym i szerokim garnku roztopi¢ masto, doda¢ pory i zeszkli¢ je
mieszajgc od czasu do czasu przez okoto 3 minuty, nastepnie dodac ziemniaki,
marchewke i pietruszke, posoli¢ i dalej smazy¢ mieszajgc co chwilke przez okoto 3
minuty.Wla¢ 5 szklanek wody i zagotowac. Przykry¢ i gotowac pod przykryciem
przez okoto 15 minut az ziemniaki bedg miekkie. Doda¢ groszek i gotowac na
umiarkowanym ogniu bez przykrycia przez okoto 4 - 5 minut, az groszek bedzie
miekki (nie mozna go za dtugo gotowac bo zrobi sie bardziej twardy). Na minute
przed koncem doda¢ suszony lubczyk (Swiezy dodajemy na konhcu).Wyjaé
marchewke i pietruszke z zupy, reszte zmiksowac na gtadki krem z dodatkiem
cynamonu, smietany i swiezego lubczyku (listki + gatazki), zachowujac czesc
listkéw do podania. Gdyby zupa byta bardzo gesta nalezy dodac wiecej wody. W
razie potrzeby zupe doprawi¢ solg.Podawacd posypujac Swiezo zmielonym
pieprzem, swiezym lubczykiem, kroplg $smietany, szczypta cynamonu i grzankami
z chleba razowego. Zupa dobra jest zaraz po ugotowaniu, ale nabiera gtebszego
smaku w miare uptywu czasu.
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