Bisque z krewetek krdélewskich

Ta klasyczna zupa z owocdw morza doskonale nadaje sie na
pierwsze danie na specjalne okazje. Wrzucona w ostatniej
chwili posiekana czerwona papryka dodaje jej smaku i wzbogaca
ja w witaminy. Uzyjmy jej zamiast smietany, ktdra zawiera duzo
ttuszczu.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

80 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

450 g surowych krewetek krélewskich, bez gtdéwek

tyzki biat*ego wytrawnego wina

plasterki cytryny

ziarenka czarnego pieprzu, lekko pokruszone

gatazki natki pietruszki, z rozgniecionymi todygami
bulwa kopru wtoskiego

tyzeczka soku z cytryny

15 g masta

1 *yzka oleju stonecznikowego

1 szalotka, drobno posiekana

45 g butki tartej, przyrzadzonej z czerstwego biatego pieczywa
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szczypta papryki

1 czerwona papryka, pokrojona w matg kostke

sél i pieprz

posiekane liscie kopru wtoskiego lub koperek, do przybrania

PRZYGOTOWANIE:

1) Obra¢ krewetki z pancerzykéw i odstawié¢. Wrzuci¢ pancerzyki
do duzego rondla. Wla¢ do niego 1,2 1 zimnej wody i doda¢
biatego wina, plasterkéw cytryny, ziarenek pieprzu i natki
pietruszki. Doprowadzi¢ zawartos$¢ rondla

do wrzenia, a potem zmniejszyC ogien i dusié¢ 20 minut. Podczas
gotowania zbierac piane z powierzchni wywaru.

2) Matym ostrym nozem zrobil ptytkie naciecie w grzbiecie
kazdej krewetki. Czubkiem ostrza usungé¢ czarng zytke i
wyrzuci¢. Przykry¢ krewetki i przechowywa¢ je w lodbéwce, az
beda potrzebne.

3) Poczekaé¢, az wywar z pancerzykdéw lekko ostygnie, a potem
wyciggng¢ plasterki cytryny z rondla i wyrzuci¢ je. Wytozy¢
sito gazg i umie$ci¢ nad duzg miskg lub miarka kuchenng.
Zmiksowa¢ wywar w mikserze lub robocie kuchennym, drobno
mielgc pancerzyki krewetek, i przecedzi¢ go przez sito.
Wyrzuci¢ osad ze zmielonych pancerzykoéw.

4) Posieka¢ grubo 85 g kopru wtoskiego, a reszte bulwy drobno.
Wrzuci¢ drobno posiekany koper do miski, wla¢ sok z cytryny i
wymieszal. Przykry¢ szczelnie folig do zywno$ci i odstawicl.

5) Stopi¢ masto z olejem w wyptukanym rondlu. Wrzucié¢ grubo
posiekany koper i szalotke. Smazy¢, czesto mieszajac, na
Srednim ogniu oko*o 8 minut, zeby warzywa zmiekty, ale sie nie
przyrumienity. Doda¢ butki tartej, papryki w proszku i wywaru
z pancerzykéw krewetek. Powoli doprowadzi¢ do wrzenia, a
nastepnie

zmniejszy¢ ogien, tak aby zupa lekko wrzata. Wrzucié¢ krewetki
i dalej dusic¢ 3 minuty.



6) Wyjgcl szczypcami lub *yzkg cedzakowg 6 krewetek do
przybrania zupy. 0dtozy¢ je na pdzZzniej. Przyprawié¢ zupe sola
oraz pieprzem i gotowa¢ na matym ogniu kolejne 15 minut.

7) Przetrze¢ zupe w mikserze bagdz w robocie kuchennym na
gtadki krem. Wlac¢ ja z powrotem do rondla i wrzuci¢ do niego
drobno posiekany koper wtoski oraz czerwong papryke.
Doprowadzi¢ zupe niemal do wrzenia i podawaé¢ przybrang
zachowanymi krewetkami oraz posiekanymi 1is$émi Kkopru
wtoskiego.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 165 kcal, 8 g biatka, 6 g ttuszczu (w tym 2
g NKT), 9 g weglowodandéw (w tym 3 g cukrow), 1 g btonnika.
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