Rozgrzewajaca zupa Z
pomidoréw 1 papryki

Z czerwonych papryk i1 passaty powstaje wspaniata czerwona zupa
— danie wykwintne, a jednak tatwe do przyrzadzenia. Dodajmy do
niej nieco gestej kwasnej Smietany i podajmy ja z gorgcym
chlebem z pesto, a powstanie pyszne danie na specjalne okazje.
Jesli podajemy zupe z razowym chlebem na kolacje, nie
przybierajmy jej $mietana, tylko Swiezymi ziotami.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

50 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

1 dtuga bagietka

3 tyzki sosu pesto

1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin

1 cebula, grubo posiekana

1 zagbek czosnku, posiekany

700 g czerwonej papryki, grubo posiekanej

300 ml wywaru z warzyw, najlepiej domowego wyrobu, lekkiego
300 ml passaty pomidorowej


https://hopnatalerz.pl/przepisy/rozgrzewajaca-zupa-z-pomidorow-i-papryki/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/rozgrzewajaca-zupa-z-pomidorow-i-papryki/

1 Xyzeczka posiekanego Swiezego tymianku lub 1/2 %*yzeczki
suszonego

1/4 tyzeczki cynamonu

1 *yzeczka cukru

sél i pieprz

Do przybrania
6 tyzek gestej kwasnej sSmietany
6 gatgzek Swiezej bazylii

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Przekroic¢ bagietke
na p6t, tak aby zmie$Scita sie w piekarniku. Pokroi¢ potdéwki na
kromki grubosci 3,5 cm, nie przerywajac bagietki u podstawy.
Rozchyli¢ kromki, kazda z nich posmarowa¢ gruba warstwg pesto,
a potem znowu docisng¢ je do siebie. Owing¢ bagietke folig
aluminiowg i odtozyC.

2) Podgrza¢ oliwe w rondlu. Wrzuci¢ do rondla cebule oraz
czosnek i smazy¢ 5 minut, zeby zmiekly, ale sie nie
przyrumienity. Dodal papryke i smazy¢ kolejne 5 minut,
mieszajgc od czasu do czasu. Wla¢ wywar i zdjgc¢ rondel z
ognia.

3) Wtozy¢ bagietke do piekarnika i podgrzewa¢ ja 15 minut.
Przetrze¢ zupe w mikserze na gtadka papke. Przela¢ ja z
powrotem do rondla i wymiesza¢ z passatg, tymiankiem,
cynamonem oraz cukrem. Delikatnie podgrzac¢, nie dopuszczajac
do zagotowania zupy. Przyprawic¢ do smaku.

4) Wla¢ zupe chochlg do cieptych misek i przybraé¢ kazda porcje
tyzka gestej kwasnej smietany oraz listkiem bazylii. Podawad z
gorgca bagietks.



WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 300 kcal, 8 g biatka, 8 g ttuszczéw (w tym 2
g NKT), 44 g weglowodandéw (w tym 11 g cukrdéw), 4 g btonnika.
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