ZIEMNIACZANA ZUPA - KREM ZE SZPINAKIEM

Sktadniki (na 1.5 | zupy):

1 | bulionu warzywnego

200 g wedzonego boczku

50 g sera feta

2 tyzki masta

500 g ziemniakow

100 g szpinaku (moze by¢ mrozony)

1 cebula

2 zgbki czosnku

pieprz i stodka papryka (do smaku)

dodatki: $wieza bagietka lub paluszki grissini

Wykonanie:

Przygotowac bulion.

Cebule i czosnek obraé i pokroi¢ w plasterki.
Ziemniaki obraé, umyc¢ i pokroi¢ w kostke.

W rondlu rozpuscic¢ 2 tyzki masta, wrzucic¢ cebule. Kiedy cebula nieco zmieknie, dodac¢
ziemniaki i czosnek i smazyé wszystko na srednim ogniu okoto 5 minut, caty czas mieszajac.
Nastepnie podla¢ wszystko bulionem, zagotowac, zmniejszy¢ ogien i przykryé rondel
pokrywka; gotowac okoto 10 minut.

Boczek pokroi¢ w paseczki. Na talerzu utozy¢ 2 - 3 warstwy recznika papierowego, na to
utozy¢ boczek. Nastepnie catos¢ przykry¢ ponownie 2 - 3 warstwami recznika papierowego.
Talerz wiozy¢ do mikrofali na 800W na okoto 2 - 2.5 minuty (nalezy pilnowac, by boczku nie
przypalic¢!). Nastepnie wyjgc¢ talerz z mikrofali, docisngé boczek recznikiem (by wchtonat
nadmiar tluszczu) i odtozy¢ na kilka minut na talerzyk.

lub (jesli nie posiadamy mikrofali)

Boczek pokroi¢ w drobng kosteczke i zrumieni¢ na patelni, a nastepnie odtozy¢ na talerzyk
wytozony recznikiem papierowym (by wchtonat nadmiar ttuszczu).

Po 10 minutach do zupy doda¢ szpinak (mrozonego nie trzeba rozmrazac), ponownie
doprowadzic¢ zupe do wrzenia i gotowac kolejne 10 minut.
Zupe zdja¢ z ognia, przestudzi¢ i zmiksowac¢ za pomocg blendera na krem.

Garnek ponownie postawi¢ na ogniu, doda¢ pokruszony ser feta i gotowac (ciggle
mieszajgc) przez kilka minut, az ser nieco sie rozpusci. Na koniec zupe doprawi¢ do smaku
pieprzem i stodkg mielong papryka. UWAGA! Zupa raczej nie wymaga solenia - zaréwno
bulion, boczek jak i ser zawierajg wystarczajgcg ilo$¢ soli.
Zupe rozla¢ do talerzy, posypac zrumienionym boczkiem; podawac ze swiezg bagietka lub
paluszkami grissini.

Smacznego!


http://czylipepper.blogspot.com/2013/10/domowe-bulionetki.html

