Zupa z homara

Do tej zupy wykorzystuje sie prawie catego homara, nawet jego
pancerz. Ma ona bogaty smak i — mimo ze nie dodaje sie do niej
duzo sSmietany — gtadka, kremowg konsystencje. Mozna jg podawacd
na specjalne okazje, jako pierwsze danie, najlepiej z kromkami
cieptej ciabatty albo innym pieczywem.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

85 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

1 maty, ugotowany homar (ok. 400 g)

30 g masta

1 duza cebula, drobno posiekana

1 por, drobno posiekany

1 marchewka, drobno pokrojona

1 *odyga selera naciowego, drobno pokrojona

90 ml wytrawnego biatego wina albo wytrawnego wermutu
1 1is¢ laurowy

50 g dtugoziarnistego ryzu

250 g pomidordw, bez skéry i gniazd nasiennych, pokrojonych na
mate kawatki


https://hopnatalerz.pl/przepisy/zupa-z-homara/

1 *yzka soku z cytryny

2 *yzki chudej smietany

kilka kropli sosu tabasco

sél i pieprz

11 1/2 tyzki posiekanego szczypiorku, do przybrania

PRZYGOTOWANIE:

1) Ukrecié¢ szczypce homara, aby oddzieli¢ je od korpusu.
Przecig¢ korpus wzdtuz na p6t, od ogona do gtowy. Wybrac¢ tyzka
szarozielone wnetrznosci i ewentualnie czerwong ikre. Wtozyd
do pojemnika, wstawi¢ do lodowki. Wyjal mieso ze szczypiec i
ze skorupy korpusu. Wyrzucic¢ cze$ci niejadalne. Pokroi¢ mieso
na kawatki wielkosSci kesa, a pancerz na duze kawatki.

2) Stopic¢ potowe masta w duzym rondlu na niezbyt duzym ogniu.
Wrzuci¢ kawatki pancerza i smazyé¢, az zbrgzowieja i zaczng
przywiera¢ do dna rondla. Doda¢ jedng trzecig cebuli, pora,
marchewki i selera naciowego. Smazy¢ 1 minute, czesto
mieszajgc. Wla¢ wino lub wermut, doprowadzi¢ do wrzenia 1
gotowa¢ 1 minute. Dola¢ litr wody, wtozy¢ 1is¢ laurowy i
zagotowad zupe. Zmniejszy¢ ogien i gotowal jg jeszcze 30 minut
na matym ogniu. Odcedzi¢ wywar przez geste sito, wyrzucid
kawatki pancerza i warzywa, zebrac¢ ttuszcz.

3) Rozpusci¢ reszte masta w duzym rondlu. Wrzucié¢ reszte
cebuli, pora, marchewki i selera naciowego. Przykry¢ i dusid
okoto 5 minut, az warzywa zmiekng i zaczna zmieniad¢ kolor.
Wrzuci¢ ryz, zamieszac. Doda¢ pomidory i wywar z homara, mocno
podgrzac¢. Zmniejszy¢ ogien, przykry¢ i gotowa¢ na matym ogniu
okoto 25 minut, az ryz i warzywa beda miekkie.

4) Doda¢ zachowane wnetrznosci i ikre homara. Je$li pozostaty
w nich resztki pancerzyka, nalezy je usung¢. Zmiksowaé zupe,
aby uzyskata gtadka konsystencje.

5) Przela¢ zupe z powrotem do rondla i — jesli trzeba -
podgrzac¢. Doda¢ sok z cytryny i gotowa¢ na matym ogniu jeszcze



2—-3 minuty. Wla¢ Smietane, doprawi¢ solg i pieprzem, doda¢
kilka kropel sosu tabasco, zamieszac¢. Przela¢ zupe do
ogrzanych miseczek i posypa¢ szczypiorkiem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 202 kcal, 8 g biatka, 8,5 g ttuszczéw (w tym
5 g NKT), 21 g weglowodanéw (w tym 8 g cukru), 3 g btonnika
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