Zupa szparagowa

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4678 razy.

5009 biatych szparagow,

3/4 | rosotu (moze by¢ z kostki),
2 tyzeczki cukru,

250g pomidoréw,

peczek bazylii lub natki,
tyzeczka soku z cytryny,

50g masta,

30g maki,

100 ml $mietany kremowki,

sol i pieprz,

gatka muszkatotowa,

Szparagi umy¢ , obra¢ . Obierzyny gotowac 10 minut w
rosole z tyzeczkg cukru. Rosot przecedzi¢ . Szparagi

przekroi¢ na skosne kawatki, obgotowa¢ w rosole.

Pomidory sparzy¢ , obra¢ , pokroi¢ w ¢ wiartki, wyja¢ pestki.

Pokroi¢ w kostke, wymieszaé z posiekang bazylig lub
natka, sokiem z cytryny i resztg cukru.

Z maki i masta zrobi¢ zasmazke, potaczy¢é z zupa,
gotowaé pod przykryciem 5 minut.

Snietane wlaé do zupy pilnujac, by sie nie zwarzyta.

Zupe doprawi¢ solg,pieprzem,startg gatkg muszkatotowa.

Przed podaniem doda¢ pomidory wymieszane z zielenina.
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