Temat: Zupy kremy — sporzadzanie 3.11.2020

Przypomne Wam podstawowe wiadomosci o zupach kremach.

Maja jednolitg, kremowa, konsystencje, poniewaz ich sktadniki sa miksowane i przecierane.
Zupy kremy czesto zageszcza si¢ zasmazka, zottkiem, $mietankg lub podprawg zacierang.

Gotowe kremy podajemy w bulionéwkach, filizankach, na podstawkach.

Zupy serwujemy z takimi dodatkami jak groszek ptysiowy, grzanki, paluszki, diablotki, ktore
podajemy oddzielnie. Porcja powinna zawiera¢ 150-200 ml. Zupy.




Prosze¢ o przygotowanie

Kremowej zupy czosnkowej

Normatyw surowcowy:
o gléwka czosnku 3 sztuki
cebula 1 sztuka
duzy ziemniak 2 sztuka
ostra papryka 1 tyzeczka
grzanki z chleba 50 graméw/ opcjonalnie
kostka rosotowa 1 sztuki
oliwa/ olej 4 tyzki

Sposdb wykonania:

Krok 1

Nagrzej piekarnik do temperatury 220 ° C.
Krok 2

Cala gtéwke czosnku zawin w folie aluminiowg, z kilkoma tyzkami oliwy/oleju. Piecz przez 15-
20 minut. Po tym czasie czosnek odwin z foli, wystudz. Z chtodnego juz czosnku wytuskaj
upieczone zgbki. (jesli nie posiadacie piekarnika w domu posiekajcie czosnek i przesmazcie z
cebulg

Krok 3

Cebule i ziemniaki pokréj w kostke. Cebule podsmaz na rozgrzanej oliwie, dodaj czosnek,
popryke i ziemniaki, wlej litr wody, dodaj kostke rosotowa. Zupe gotuj okoto 20 minut, az
ziemniaki zrobig sie miekkie. Cato$¢ zmiksuj, przecedZ przez sito. Gotowa zupe podawaj z
grzankami.

Prosze przeslijcie zdjecie gotowej potrawy do 8.11.2020 na adres e-mail: a.p.narkielon@wp.pl lub
messangerem

Agata Prosowska-Narkielon
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