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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Vichyssoise bez cukru - przepis

Zupa nie musi trafia¢ na stét prosto z garnka. Te wersje planuj z wyprzedzeniem, bo po gotowaniu
wymaga chtodzenia. Przygotuj blender i miejsce w lodéwce; nie traktuj czasu pracy przy kuchence
jako petnego czasu oczekiwania.

Porcje: 4-6 porcji

Skladniki

- 50 g niesolonego masta

- 350 g umytych, cienko pokrojonych poréw

- 250 g magczystych ziemniakéw, obranych, pokrojonych w ¢wiartki i cienkie plasterki
- 600 ml wywaru warzywnego bez dodatku cukru
- 11is¢ laurowy

- 100 g créme fraiche

- 100 g petnottustego mleka; ilos¢ wedtug potrzeb
- sok z 1 cytryny

- Y2 peczka drobno posiekanego szczypiorku

- sol

- pieprz

- oliwa extra virgin do skropienia

Przygotowanie krok po kroku

1. Na srednim ogniu powoli zmiekcz pory w masle ze szczyptg soli. Dodaj ziemniaki, mieszaj kilka
minut. Nie rumien warzyw.

2. Wlej wywar, dodaj lis¢ laurowy. Gotuj przy bardzo tagodnym wrzeniu 25 minut.

3. Wyjmij lis¢ laurowy. Zmiksuj zupe, wmieszaj créeme fraiche i tyle mleka, by uzyska¢ konsystencje
gestej Smietanki. Po schtodzeniu jeszcze zgestnieje.

4. Dopraw sokiem cytrynowym, solg i pieprzem. Przelej do dzbanka, schtodz w lodéwce. Podaj z oliwg i
szczypiorkiem.

Zrédfo przepisu: https://www.greatbritishchefs.com/recipes/vichyssoise-recipe



