Czas na zupe!

Zupy mozna podawa¢ na wiele réznych sposobéw, a kilka prostych
zabiegow pozwala przeksztatcic¢ proste danie w co$ naprawde
pysznego.

Kremowe bogactwo

tyzka smietany, mascarpone, cre me fraiche czy greckiego
gestego jogurtu dodana do miseczki z zupg tuz przed podaniem
nie tylko poprawia jej smak, lecz réwniez podnosi efekt
wizualny. Dodatek ten nadaje zmiksowanym zupom kremowa
konsystencje, a jesli zupa jest bardzo pikantna, moze znacznie
ztagodzi¢ jej smak. Odrobina posiekanych Swiezych zidét réwniez
wyglada wspaniale i nadaje zupie Swiezy smak.

Wzbogacamy smak zupy

Jeden z tych aromatycznych dodatkéw moze catkowicie zmienic
charakter zupy.

Gremolata

Mieszanka posiekanej Swiezej natki pietruszki, startej skérki
cytrynowej i drobno posiekanego lub zmiazdzonego czosnku.
Polecana do zup z owocOw morza oraz na bazie pomidoréw.

Harissa

Juz mata tyzeczka tej péinocnoafrykanskiej pasty doda ognia
kazdej zupie. Harisse mozna kupi¢ lub przyrzadzi¢ ja wedtug
przepisu na stronie 310.

Pesto

Wtoski sos z bazylii to doskonaty dodatek do minestrone i
innych zup na bazie pomidoréw. Mozna skorzysta¢ z przepisu na
stronie 310

lub kupic¢ gotowe pesto w stoiczku. Pesto z suszonych pomidoréw
Ta odmiana pesto ma bogaty, pomidorowy smak. W robocie
kuchennym wymiesza¢ na gtadkg paste posiekane suszone
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pomidory, tarty parmezan, prazone orzeszki piniowe 1 oliwe z
oliwek. Mozna przechowywa¢ w loddéwce do tygodnia.

Co$ do chrupania

Doskonatym dodatkiem do zup sa grzanki.

Mate grzanki

0dkroi¢ skoérke z chleba i pokroi¢ kromki w kostke. Na matej
patelni rozgrza¢ okoto 2 cm oliwy z oliwek i usmazy¢ kostki
chleba na ztoto-brgzowo. 0dsaczy¢ na reczniku papierowym i
lekko oproszy¢ sola. Posypac¢ grzankami zupe i od razu podawacd.

Grzanki pieczone

Nagrza¢ piekarnik do temperatury 190°C. Przekroi¢ zgbek
czosnku na p6t i wtozy¢ go na 15 minut do oliwy z oliwek.
O0dcigC skorke z chleba, porwa¢ lub pokroi¢ kromki na mniejsze
kawatki. Skropi¢ oliwg czosnkowg i wymiesza¢. Roztozy¢ na
blasze i piec, az beda ztote i chrupigce.

Serowe crostini
Pokroi¢ bagietke na kromki grubosci 1 cm i opiec na ztoto.
Posypa¢ tartym serem i opiec powtdérnie, az ser sie stopi.
Podawa¢ gorace.

Chrupiacy parmezan

Nagrza¢ piekarnik do temperatury 190°C. Wytozy¢ blache do
pieczenia pergaminem. Roztozy¢ porcje tartego parmezanu
wielkosci tyzki w kétka o sSrednicy 7 cm. Piec 3-4 minuty, az
ser zacznie bulgotac i przyrumieni sie na brzegach. Zostawid
na blasze jeszcze minute, wystudzié. Podawac z zupg.

Gesta zupa w chlebie

Nagrza¢ piekarnik do temperatury 180°C. Odkroi¢ czubek duzej
butki i wyja¢ ze Srodka migzsz, zostawiajac Scianke grubosci
okoto 1,5 cm. Ustawic puste butki na blasze do pieczenia razem
z ,pokrywkami” i piec 5 minut, az stang sie ciepte 1
chrupigce. Ustawi¢ na ptytkich talerzach i nala¢ zupe do
Srodka. Podawa¢ od razu.



Zupy z grzanka na wierzchu

Nagrzac¢ piekarnik do temperatury 200°C. Nala¢ porcje zupy do
matych zaroodpornych miseczek. Wycig¢ z ciasta francuskiego
kétka wielkosci troche wiekszej niz $rednica miseczek.
Przykry¢ ciastem miseczki i przycisngl jego brzegi do bokow.
Ustawi¢ miseczki na blasze. Posmarowa¢ ciasto lekko ubitym
jajkiem i posypa¢ sezamem lub makiem. Piec 15-20 minut, az
ciasto sie przyrumieni.
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