KUCHN

DLA DOROSLYCH

Zupa krem z bobem

@_ 4 porcje @ 40 minut

na winie g bez miesa
Skladniki

Liczba porcji: 4

500 g bobu

120 ml biatego wina wytrawnego
1 1 bulionu warzywnego

2 peczki szczypiorku

2 cebule dymki

tyzeczki suszonego tymianku
8 ziemniakow

czosnek granulowany

masto klarowane do smazenia

s0l, pieprz
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PRZYGOTOWANIE:

1. Bob doktadnie optukac i wrzuci¢ do garnka z wrzatkiem. Dodac szczypte soli i gotowac ok. 20
minut.

2. Ziemniaki obrac i pokroi¢ w kostke. Ugotowany bdb osaczy¢, przela¢ zimna woda i obraé ze
skorki.

3. Szczypiorek umyc¢ i drobno pokroi¢. Dymke obrac i posiekac, a nastepnie zeszkli¢ na
rozgrzanym w garnku masle klarowanym.

4. Do podsmazonej dymki dotozy¢ szczypiorek, bob i pokrojone ziemniaki. Catos$¢ przez chwile
podsmazaé, po czym zala¢ winem oraz bulionem. Gotowa¢ do miekkosci ziemniakdw.

5. Zupe zmiksowaé na krem blenderem. Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, czosnkiem
granulowanym oraz suszonym tymiankiem.

Sprawdz tez! Krem z bialych szparagéw na winie

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/krem-z-bobem/

Wydruk ze strony www.kuchniadladoroslych.pl, wygenerowano: 2025-04-08 15:02:23


https://kuchniadladoroslych.pl/krem-z-bialych-szparagow-na-winie/

