@ 2 porcje 30 minut
——N
5/ | na winie Q bez miesa
o

Skladniki

Liczba porcji: 2

2 tyzki masta
mata zétta cebula
2 zabki czosnku
2.5 szklanki bulionu warzywnego

szklanki biatego porto

3 szklanki mrozonego groszku
60 g Smietany 30%

s0l, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Cebule obra¢, drobno posiekac i zeszkli¢ na rozgrzanym masle w garnku. Nastepnie dodac
przecisniety przez praske czosnek i cato$¢ przez chwile podsmazac.

2. Do garnka wrzuci¢ groszek oraz wla¢ porto. Sktadniki podgrzewac przez 5 minut, po czym
dola¢ bulion.
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3. Zupe gotowac na wolnym ogniu przez 15-20 minut, az groszek zmieknie. Cato$¢ zmiksowac na
gtadki krem.

4. Na koniec do zupy kremu dotozy¢ smietane 30% i doprawi¢ do smaku sola oraz pieprzem.
Danie polecamy podawac z grzankami oraz chipsami z boczku.

Sprawdz tez! Porto - wino, ktore zaskakuje (fot. depositphotos)

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/krem-z-groszku-z-bialym-porto/
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