Krem z bialych warzyw
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Skladniki:

¢ 1 maly kalafior

e 4 pietruszki

e 3 ziemniaki

e 2 mate selery

¢ 1 kalarepa

¢ 2 biate kawatki pora

¢ 3 zabki czosnku

e 2 lyzki masta

e ok. 11 bulionu warzywnego

« li$¢ laurowy, kilka kulek ziela angielskiego
e s0l, pieprz

e gatka muszkatotowa

e > szklanki stodkiej Smietanki

Przygotowanie:



Pietruszke, selera, kalarepe i ziemniaki obrac, pokroi¢ w nie za duza kostke. Masto rozpusci¢ w
garnku, podsmazy¢ na nim pokrojone warzywa.

Kalafiora podzieli¢ na rézyczki, pora pokroi¢ w plasterki. Doda¢ do przesmazonych wczesniej
warzyw. Czosnek posieka¢ na drobno i dorzuci¢ do garnka. Wymieszac¢ i smazy¢ przez chwile.

Warzywa zala¢ bulionem, by byty catkowicie przykryte. Dodac li§¢ laurowy i ziele angielskie.
Przykry¢ i gotowac okoto pdt godziny na niewielkim ogniu.

Gdy warzywa beda miekkie, wyjac lis¢ i ziele, zupe zmiksowac na gtadki krem. Przyprawic solg,
swiezo zmielonym pieprzem i swiezo starta gatka muszkatotowa. Wla¢ smietanke i zagotowac. Jesli
zupa jest za gesta, dolac¢ troche bulionu.

Zupe mozna udekorowac natka pietruszki, szczypiorem, parmezanem lub chipsami warzywnymi lub z
boczku.
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