Krem czosnkowy
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Skladniki:

e 2 litry wody

* pieprz, sdl

e natka pietruszki

1 pietruszka (korzen)

1 tyzka posiekanego szczypiorku

6 wiekszych zabkow czosnku

1/2 cebuli (wczes$niej podsmazonej na patelni)
e 4 wieksze ziemniaki

e 1 serek topiony (ja uzytam serek topiony z ziotami firmy Hochland 100 g)
e 3 lyzki Smietany 18 %

e 2 tyzki maki

e 1 tyzka masta

Dodatkowo:

e 5 kromek chleba
e 1 tyzka masta

Wykonanie:
Zaczynamy od zrobienia bulionu. W garnku gotujemy wode z posiekana natka pietruszki,
szczypiorkiem, przecisnietym przez praske czosnkiem, pietruszka, sola, pieprzem. Gotujemy na



matym ogniu przez okoto 10 minut.

Ziemniaki obieramy, myjemy, kroimy na potéwki i wrzucamy do bulionu. Cebule kroimy drobno,
podsmazamy chwilke na patelni wraz z mata iloscig masta lub oleju. Dodajemy do zupy.

Po chwili w szklance mieszamy ze soba Smietane, make i troszke wody (az nie bedzie zadnych
grudek!) Wlewamy do bulionu. Odrobine natki pietruszki kroimy drobno, serek dzielimy na mniejsze
kawalki-wszystko wrzucamy do zupy. Widelcem sprawdzamy czy nasze ziemniaki sie juz ugotowaly,
jezeli juz beda miekkie to mozemy blenderem wszystko zblendowac ze soba.

Chleb kroimy najpierw na kromki, pézniej na drobniejsze kwadraty. Podsmazamy nasz pokrojony
chlebek na tyzce masta (mozna wsypac¢ réwniez troszke pokrojonej natki pietruszki).
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