Supa de cartofi si branza

DificultateUsor

Timpul de pregdatirel5 min
Timp total30 min
Dimensiunea portiei4 portii
Ingredient

Supd:

100 g Appenzeller, in bucati
1 Ceapa, njumatatita

20 g unt

600 g Cartofi, in bucati

900 g Apa

100 g Vin alb

1 lingurita de sare

% lingurita piper alb, macinat
2 Cub supa de legume (pentru 0,5 | fiecare)
100 g smantana

1 Varf de nucsoara

100 g Slanina, in fasii
1 Mar, in coloane
2 Ramuri de maghiran, smulse
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Pregatire

Supd:
1. Puneti brénza in vasul de amestecare, taiati timp de 10 sec./nivel 5 si decantati.
2. Puneti ceapa in vasul de amestecare, taiati timp de 3 sec./viteza 5 si glisati in jos cu spatula.
3. Se adauga unt si sote timp de 2 min./120°C/pasul 1.
4. Se adauga cartofii si se toaca timp de 8 sec./viteza 4.
5. Adaugati apa, vin alb, sare, piper si cuburi de stoc, gatiti timp de 15 min./100 °C / pasul 1,
introduceti ceasca de masurare si piureul crescand treptat timp de 15 sec./nivel 6-8.
6. Se adauga branza, smantana si nucsoara si se topeste timp de 1 min./100°C/pasul 3.
Insera:

1. Prajiti slanina intr-o tigaie pana cand este crocanta, adaugati felii de mere si prajiti timp de
aproximativ 2 minute. Se aranjeaza supa cu amestecul de mere-bacon, se presara cu maghiran si
se serveste fierbinte.

Elemente utile

tigaie acoperita, Vatra

Sugestii & Sfaturi

e Daca va place mai substantial, puteti zaruri cateva felii de paine bruna, prajiti-le Tn unt si
presarati-le peste supa.
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