Povrtna krem-supa

—

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

o 2 kaSkeputerai (ili) ulja

1 glavicacrnog luka

1manji praziluk
2-3krompira srednje velicine
3Sargarepe

1 korenpersuna

150 gzamrznutog graska
100 mlpavlake za kuvanje 20% mm
1 kaSicicasoli

1/4 kaSicicebibera

~1.5 litaravode

Priprema

Pripremiti povrce, oljustiti gai oprati. Crni luk iseci nakockice, praziluk nakolutice. Krompir, Sargarepu i
koren persunaiseci nakockice. Zagrejati 1.5 litar vode. U dubljoj Serpi natihoj vatri zagrejati puter i (ili) ulje.

Dodati luk i praziluk, pa dinstati nekoliko minuta, meSgjuci, uz oprez daluk ne pozuti. Dodati kockice
krompira, posoliti i pobiberiti. Dinstati joS nekoliko minuta. Dodati kockice Sargarepe i korena perSuna. Povrce
preliti zagrejanom vodom i kuvati oko 30 minuta, dok sasvim ne omeksa.

U drugoj Serpici skuvati zamrznut graSak prema uputstvu proizvodjaca, orijentaciono 15 minuta. |zmiksati



sastojke iz supe pomocu Stapnog miksera, ili u blenderu. Dodati skuvan i ocedjen grasak i pavlaku za kuvanje.
Neka supa prokuva joS jednom. Ako je potrebno, dodati malo vruce vode. Proveriti dali je supa dovoljno
zacinjena. Servirati odmah. Jela s krompirom se ne podgrevaju.

Savet

Krem-supa od povra je odlian izbor za bilo koje doba godine, a posebno sada, u zimskom periodu, kada e nas
zagrejati i okrepiti. Mere su za 4 porcije. Navedeno povreini bazu ili osnovu supe, kojoj mozemo dodati i drugo
povre prema svom ukusu. Krompir e supi dati kremastu teksturu, a Sargarepalepu bojul.



