Supa crema de ceapa rosie

Dificultate Usor

Timpul de pregatire 10 min
Timp total 30 min
Dimensiunea portie i6 portii
Ingredient

e 350 g ceapa rosie, injumatatita
e 30gunt

e 100 g suc de struguri rosii

e 200 gvinrosu

e 2 Cub supa de legume (pentru 0,5 | fiecare)
e 400 g Apa

e 5 Cuisoare

e 2 Crengi de cimbru

e 5 Boabe de ienupar

e 1 Frunze de dafin, uscate

e 200 gsmantana

e Y lingurita de sare

e Y lingurita de piper

e 6 lingurita smantana

Pregatire
1. Puneti ceapa in vasul de amestecare, taiati 5 sec./viteza 5 si impingeti in jos cu spatula.
2. Se adaugad unt si sote timp de 5 min./120°C/pasul 1.
3. Addugati suc de struguri, vin rosu, cuburi de stoc si apa. Asezati cuisoarele, cimbrul, boabele de

ienupar si frunzele de dafin in insertia de gatit, atarnati si gatiti timp de 15 min./100°C/pasul
1. Scoateti insertia de gatit si indepartati condimentele.

4. Addugati smantana, sare si piper in vasul de amestecare si piureul crescand treptat timp de 40
sec./nivel 6 -10.

5. Puneti supa pe 6 farfurii, amestecati in 1 lingurita smantana in spirala si serviti.
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Sugestii & Sfaturi

e Bagheta crocanta de chili de nuca are un gust bun cu ea.
e Inloc de ceapa rosie, se poate folosi si ceapa alba sau galbeni. in acest caz, inlocuiti sucul de
struguri rosii cu suc de struguri usor si vin rosu cu vin alb.
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