KREM Z BIALYCH WARZYW Z PLATKAMI MIGDALOW

Skiadniki (6 osob):

e potowe $redniej wielkosci pora (tylko biata cze$¢)
e pot mniejszego kalafiora (ok. 200 g)

e 4 Sredniego selera (ok. 100 g)

e Kawatek rzodkwi japonskiej (daikon) ok. 150 g

e 1 todyga selera naciowego (ok. 50 g)

e 1 $rednia pietruszka (ok. 100 g)

e 2 -3 poszatkowane liScie kapusty biatej (ok. 50 g)
e 2 kostki warzywne BIO

e 4-5 kulek angielskiego ziela

e 2 mate listki laurowe

e SOl, pieprz, kurkuma — do smaku

e 1 tyzka oleju kokosowego

e Platki migdatéw — do posypania juz na talerzu (po 1 tyzeczce na porcje)
e Natka pietruszki — do posypania na talerzu

e Woda—-ok. 1,51

1. Do wiekszego garnka wla¢ wode, zagotowac, dodac kostki warzywne i doktadnie
wymieszaé, dodac angielskie ziele i listek laurowy (najlepiej w specjalnym koszyczku,
aby mozna byto tatwo usungé przyprawy z zupy przed miksowaniem)

2. Warzywa oczysci¢, umy¢, podzieli¢ na mniejsze kawatki, wrzuci¢ do wody i
doprowadzi¢ do wrzenia, a nastepnie zmniejszy¢ grzanie i gotowac catos¢ ok. 30 min.
do miekkosci wszystkich warzyw.

3. Zestawic garnek z kuchenki, blenderem doktadnie zmiksowac zupe az powstanie
gtadki krem, doda¢ olej kokosowy i doprawi¢ do smaku.

4. Gotowg zupe przelac na talerze, posypac ptatkami migdatéw i udekorowac drobno
posiekang natkg pietruszki.

1 porcja zupy dostarcza:

62 kcal
3 g biatka
7,2 g weglowodanéw
3,7 g tluszczéw
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