Zupa pomidorowo-paprykowa

Stodka czerwona papryka i passata pomidorowa tworza zupe o
pieknym czerwonym kolorze, wyglgdajgca wykwintnie, ale prosta
do przygotowania. Udekorowana odrobing sSmietany i podawana z
gorgcym pieczywem z pesto, doskonale nadaje sie na specjalne
okazje. Mozna jg tez przygotowal na domowy obiad.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

50 minut (w tym gotowanie)

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

1 dtuga bagietka

3 tyzki pesto

2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

1 cebula, grubo posiekana

1 zabek czosnku, posiekany

700 g czerwonej papryki, grubo posiekanej

300 ml wywaru warzywnego, najlepiej domowej roboty,
300 ml passaty pomidorowej

1 *yzeczka posiekanego sSwiezego tymianku lub % %yzeczki
suszonego

% tyzeczki cynamonu


https://hopnatalerz.pl/przepisy/zupa-pomidorowo-paprykowa/

1 *yzeczka cukru
sél i pieprz

Do przybrania
6 tyzek gestej sSmietany
6 listkow Swiezej bazylii

PRZYGOTOWANIE:

1. Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Przekroic¢ bagietke
na pot. Obie czesci pokroi¢ na kromki grubosci 3,5 cm, ale nie
przekrawa¢ do konca, tak zeby byty z*aczone od spodu. Kazda
kromke lekko odchylié¢, cienko posmarowaé pesto i zndéw docisngc
do siebie. Owing¢ folig i odstawit.

2. Rozgrza¢ w garnku oliwe, wrzuci¢ cebule i czosnek. Dusi¢ na
matym ogniu 5 minut, zeby zmiekty, ale sie nie przyrumienity.
Doda¢ papryke i dusic¢ jeszcze 5 minut, od czasu do czasu
mieszajgc. Wla¢ wywar i zdjac z ognia.

3. Wstawi¢ pieczywo do piekarnika na 15 minut. Utrzec zupe do
gtadkosci w blenderze. Wla¢ jg z powrotem do garnka, doda¢
passate pomidorowg, tymianek, cynamon oraz cukier. Podgrzac,
nie oprowadzajac do wrzenia i doprawic.

4. Wla¢ zupe do cieptych miseczek i kazda porcje udekorowac
Yyzkg $mietany oraz listkiem bazylii. Podawa¢ z goraca
bagietka z pesto.

Inne propozycje

e Zamiast sSmietany mozna wuzy¢ naturalnego jogurtu
niskottuszczowego.

e Wersja pikantna: doda¢ drobno posiekang papryczke chili oraz
cebule lub odrobine tabasco badz innego sosu chili.

e Zupa pomidorowo-marchewkowa. Uzy¢ 700 g pokrojonej w kostke
marchewki zamiast papryki. Po dodaniu wywaru przykry¢ garnek i
gotowa¢ marchewke na wolnym ogniu 10 minut, az zmieknie. Dalej



gotowal wedtug przepisu gtdéwnego, ale nie dodawal cukru.

e Zamiast papryki mozna dodac 450 g grubo posiekanych poroéw
oraz 4 pokrojone w plasterki *odygi selera naciowego wraz z
cebula. Dusi¢ 15 minut, az pory zmiekng, a nastepnie wlad
wywar. Utrze¢ zupe i doprawi¢ wedtug przepisu gtéwnego, ale
nie dodawa¢ cukru.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 340 kcal, 8 g biatka, 14 g ttuszczéow (w tym
2 g NKT), 44 g weglowodanéw (w tym 11 g cukréw), 4 g btonnika
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