Bisque z biatej fasoli

Bisque z biatej fasoli to wyjgtkowo pozywna i smaczna zupa.
Pieprz kajenski, czosnek i wtoska kietbasa sprawiaja, ze ma
ona wyrazisty, pikantny smak.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

35 minut

LICZBA PORCJII:

2

SKLADNIKI:

30 g parmezanu, tartego

pieprz kajenski

100 g wtoskiej kietbasy z indyka, rozdrobnionej
2 tyzki cebuli, posiekanej

1 tyzeczka oliwy z oliwek

1 zgbek czosnku, posiekany

450 g fasoli cannellini z puszki

1 szklanka wywaru drobiowego

50 ml smietany kremdwki

2 tyzeczki sherry

1 Xyzeczka natki pietruszki, posiekanej
1/8 tyzeczki soli

1/8 tyzeczki suszonego tymianku


https://hopnatalerz.pl/przepisy/bisque-z-bialej-fasoli/

PRZYGOTOWANIE:

1) Natozy¢ na blache parmezan w 6 porcjach. Oprészy¢ pieprzem.
Piec w temperaturze 200°C, az ser sie zrumieni.

2) Podsmazy¢ w rondlu kietbase i cebule na oliwie.

3) PodsmazyC czosnek. Dodac¢ fasole, wywar, smietane, sherry,
pietruszke, sél, tymianek i pieprz. Gotowa¢ 20 minut.
Przestudzic¢. ZmiksowaCd.

4) Wla¢ do misek, doda¢ kietbase i krazki serowe.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 szklanka zawiera: 425 kcal, 22 g ttuszczow (w tym 10 g NKT),
82 mg cholesterolu, 1281 mg sodu, 33 g weglowodandéw, 8 ¢
btonnika, 23 g biatka
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