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ZUPA Z
ZIELONYCH
S Z P A R AG OW 1 kg zielonych szparagéw

11 bulionu warzywnego

LISTA ZAKUPOW

6 Porcje | Czas przygotowania 60 min

Szalotka
SKLADNIKI

1 kg / zielonych szparagow Czosnek

1 1 / bulionu warzywnego Cytryna
1 sztuka / szalotki Li$¢é laurowy

2 zapki czosnku Ziele angielskie

1 tyzeczka / soku z cytryny
o Groszek ptysiowy
2 liscie laurowe

Jogurt naturalny

4 ziela angielskie
Masto klarowane
Sol, pieprz

Groszek ptysiowy

Jogurt naturalny

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Szparagi myjemy, a nastepnie odlamujemy
twarde koncowki. Koncowki wrzucamy do
bulionu warzywnego, dodajemy 2 liScie
laurowe, 4 ziela angielskie i gotujemy 30
minut. Gotujemy koncowki szparagdw w
bulionie, aby oddaly swo6j aromat. Dzieki
temu wlasciwag cze$¢ szparagdéw bedziemy
gotowali w bulionie krocej, co zapewni
nam ich intensywny, zielony kolor.

W czasie, gdy bulion sie gotuje
przygotowujemy pozostale skladniki.
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Z pos$rod umytych szparagow, wybieramy 5 najcienszych i odkladamy na bok. Od szparagow
odcinamy glowki i przekladamy je do osobnej miseczki. Pozostale lodygi kroimy w 1 cm kawatki.
Natomiast odlozone wcze$niej cienkie szparagi pozbawiamy glowek (te dodajemy do pozostalych
glowek w miseczce) kroimy w plasterki i rowniez przekladamy do osobnej miseczki. Szalotke
obieramy i kroimy w drobna kostke. Zabki czosnku obieramy i kroimy w plasterki.

Na patelni rozpuszczamy lyzeczke maslta klarowanego i na rozgrzane masto wrzucamy pokrojona
szalotke i czosnek. Gdy szalotka sie zeszkli dodajemy pokrojone lodygi szparagéow — te w 1 cm
kawalki. Smazymy 5 minut.

Po 30 minutach gotowania bulionu, za pomoca lyzki cedzakowej wyjmujemy szparagi i przyprawy.
Do bulionu wrzucamy przesmazong szalotke ze szparagami i gotujemy 5 minut. W tym czasie, na
patelni, na ktorej juz smazyliSmy szparagi, smazymy todygi szparagow pokrojone w plastry — max.
3 minuty.

Po 5 minutach gotowania szparagdw dodajemy do bulionu glowki szparagoéw i gotujemy 2 minuty.
Po tym czasie zdejmujemy zupe z ognia, wyjmujemy kilka gtowek szparagow do dekoracji i
blendujemy zupe. W trakcie blendowania doprawiamy zupe sola, pieprzem oraz lyzeczka soku z
cytryny.

Zupe podajemy z groszkiem ptysiowym, kleksem jogurtu naturalnego oraz tyzka przesmazonych
plastrow szparagow. Do dekoracji uzywamy gléwek szparagow.
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