Supa crema de varza de Bruxelles

Dificultate Usor

Timpul de pregatire 20 min
Timp total 45 min
Dimensiunea portiei 4 portii
Ingredient

350 g Varza de Bruxelles
1 Ceapa, njumatatita

1 Catel de usturoi

30 g Ulei de masline
250 g Cartofi, in bucati
700 g Apa

2 Cub supa de pui (pentru 0,5 | fiecare)
50 g cuburi de slanina
150 g smantana

% lingurita de sare

2 Pret piper

2 Pret nucsoara

Pregatire

1. Se adauga 250 g varza de Bruxelles in vasul de amestecare, se taie 3 sec./etapa 5 si se
decaneaza.

2. Se pune ceapa si usturoiul in vasul de amestecare, se toaca 3 sec./viteza 5 si se aluneca in jos cu
spatula.

3. Se adauga ulei si sote timp de 2 min./120°C/pasul 1.

4. Se adauga cartofii si se toaca timp de 2 sec./viteza 5.

5. Ad3ugati apa si bulion de pui si gititi timp de 18 min./100°C/pasul 1. in acest timp, prajiti cuburi
de sldnina intr-o tigaie pand la crocante. Impdrtiti 100 g varzad de Bruxelles in frunze individuale,
adaugati-le la sldanina din tigaie, aburiti timp de 1-2 minute si pastrati-o calda.

6. Adaugati varza de Bruxelles zdrobita, smantana, sare, piper si nucsoara in vasul de amestecare,
gatiti timp de 5 min./100 °C / nivel 2, introduceti ceasca de mdsurare si piure crescand treptat
timp de 40 sec./nivel 6-10.

7. Umpleti supa in cesti de supa, aranjati slanina si varza de Bruxelles deasupra si serviti fierbinte.
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Elemente utile
Tigaie Vatra

Sugestii & Sfaturi

e De asemenea, puteti condimenta supa cu mustar.
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