karotenowa zupa z imbirowym
chrustem

Ta zupa jest skapana tesknotg i podarunkiem jaki przywidzt mi
mgz ze swojej delegacji. Olej z czerwonej palmy, to w ostatnim
czasie krdlewski dodatek do niemalze wszystkich dan w mojej
kuchni. Jego zalet zdrowotnych nie da sie zliczy¢, warto

poeksperymentowaé¢ i odkry¢ nowe, ciekawe smaki ~

Sktadniki:

= 3 tyzki oleju z czerwonej palmy,

=2 pory pokrojone w krgzki tgcznie z z jasno zielonag
czesScig pora,

= 500 gram marchwi pokrojonej w krazki,

=250 gram stodkiego ziemniaka-batata (obranego 1
pokrojonego w kostke),

=1 1/2 *yzeczki utartego, Swiezego imbiru,

» 5 szklanek bulionu warzywnego,

= 125 ml soku z pomaranczy (Swiezo wycisSnietego),

» 2 tyzeczki utartej skérki z pomaranczy,

= s6l i biaty pieprz do smaku,

= chrust imbirowy (ok. 13 cm kawatek korzenia imbiru -
obranego i1 pokrojonego w stupki — julienne, a nastepnie
usmazonego na ztoty kolor w gtebokim ttuszczu),

» plastry pomaranczy ( do dekoracji).
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Wykonanie:

1. W duzym rondlu rozgrzewamy olej, dodajemy pora i pruzymy go
az zacznie miekngc¢. Dodajemy marchew, batata i imbir i
pruzymy kolejne 5 minut.

2. Dodajemy bulion warzywny, doprowadzamy do wrzenia, a
nastepnie redukujemy temperature i na matym ogniu pod
przykryciem gotujemy ok 20 minut, az warzywa zmiekng.

3. Przy uzyciu recznego blendera miksujemy zawarto$¢ rondla,
na mase nie do konca przypominajgcg puree. Dodajemy sok z
swiezo wycisnietej pomaranidczy, i skorke pomaranczowg.
Doprawiamy solg 1 pieprzem.

4. Zupe przelewamy do talerzy/miseczek, dekorujemy plastrem
pomaranczy, a na gére uktadamy imbirowy chrust:)

*inspiracja: Williams-Sonoma Soup



