ZUPA Z SERA
PLESNIOWEGO

4 Porcje | Czas przygotowania 20 min

SKLADNIKI

200 g / sera gorgonzola
150 g / sera roquefort

100 ml / smietanki 30%
500 ml / maslanki

50 ml / biatego wina

1 sztuka / kietbaski chorizo
1 sztuka / brokuta

3 sztuki szalotki

2 zabki / czosnku

4 sztuki / pomidora suszonego
1 sztuka / butki owsianej
Oliwa z oliwek

3 tyzki / oliwy z suszonych
pomidorow

Sol, pieprz
Biaty pieprz
Gatka muszkatotowa

Pieprz cayenne

SPOSOB PRZYRZADZANIA

W garnku podgrzewamy $mietanke, ostroznie
aby nie doprowadzi¢ do wrzenia. Nastepnie
dodajemy gorgonzole i roquefort w mniejszych
kawatkach oraz biale wino. Catlo$¢ mieszamy, az
do pelnego rozpuszczenia sera. Nastepnie
zdejmujemy z ognia do przestudzenia.

LISTA ZAKUPOW

Ser gorgonzola

Ser roquefort

Smietanka 30%

Kielbasa chorizo
Biale wino

Brokut

Szalotka

Czosnek

Suszone pomidory

Buika owsiana




W czasie, gdy zupa stygnie myjemy brokuta i odcinamy rézyczki. Szalotki obieramy i kroimy na
¢wiartki. Kielbase chorizo kroimy w plasterki, a suszone pomidory siekamy. Bulke kroimy w gruba
kostke. Patelnie rozgrzewamy i wrzucamy chorizo. Gdy sie zacznie wytapia¢ thuszcz dodajemy oliwe
i oliwe z suszonych pomidoréw. Na rozgrzana oliwe wrzucamy szalotke, czosnek, brokula i suszone
pomidory. Calo$¢ smazymy, az brokuly beda lekko miekkie ok. 7 min. Pod koniec wrzucamy bulke i
smazymy razem jeszcze 3 min. Doprawiamy solg i pieprzem. Po usmazeniu wyjmujemy czosnek.

Gdy na patelnie wrzuciliSmy bulke, wracamy do zupy. Do rozpuszczonych seréw dodajemy
maslanke. Po wymieszaniu lekko podgrzewamy, ale tak aby zupa byla tylko lekko ciepla.
Doprawiamy bialym pieprzem, gatka muszkatolowg oraz pieprzem cayenne.

Zupe podajemy w talerzu, na ktorym ukladamy usmazone brokuly z grzankami i zalewamy lekko
cieplym plynem.



