ANIA STARMACH

Krem z czerwonej papryKki
Co kupic¢?

5 czerwonych papryk

4 pomidory obrane ze skorki

1 cebula

1  zgbek czosnku

1 tyzeczka suszonego tymianku lub kilka gatgzek swiezego tymianku

1.2l  bulionu warzywnego lub rosotu
100ml  smietanki kremowki

szczypta stodkiej i ostrej papryki
natka pietruszki lub kolendry
oliwa z oliwek
sol, pieprz

grzanki

Jak przygotowac?

1. Piekarnik nastaw na maksymalng temperature (230 lub 250 stopni) z wtgczong funkcja grill.

2. Papryke piecz okoto 10 minut, przewracajgc od czasu do czasu tak, aby byta rownomiernie

przypieczona.

3.  Przyrumieniong papryke przet6z do miski, przykryj jg kawatkiem folii przezroczystej. Odtoz, az

papryka catkowicie wystygnie.

4. Wtedy sciggnij folie i delikatnie, matym nozykiem sciggaj skorke z papryki, bedzie to bardzo proste

i potrwa dostownie kilka minut.
5.  Obrang papryke pokroj w paski lub kostke.

6. Pomidory obierz ze skory i pokroj w kostke.
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7. W gtebokim garnku rozgrzej oliwe, dodaj posiekany czosnek i cebule oraz stodkg i ostrg papryke.
Dodaj pokrojone pomidory.

8. Catosc zalej bulionem i zagotuj. Przepis na bulion znajdziesz tuta;.
9. Do bulionu dodaj papryke, zagotu,.

10.  Catosc zmiksuj, dodaj tymianek i dopraw do smaku.

11.  Smietanke podgrzej.

12.  Zupe rozlej do miseczek, dodaj po 2 tyzki smietanki, pietruszke (lub kolendre) i grzanki.
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