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Delikatny, kremowy i peten wiosennego aromatu — aksamitny krem
szparagowy to prawdziwa uczta dla podniebienia. Soczyste
todygi szparagow w potgczeniu z ziemniakami, cebula i porem
tworzg idealnie gtadka konsystencje, ktdéra rozptywa sie w
ustach. Zwienczeniem tej kompozycji sa blanszowane czubki
szparago6w, ktére nie tylko dodajg elegancji, ale takze
przyjemnego kesa podczas jedzenia.

Dla kogo?

Krem szparagowy to doskonata propozycja dla mitosnikdw
lekkiej, wiosennej kuchni. Sprawdzi sie zaréwno jako lekki
obiad dla catej rodziny, jak 1 elegancka przystawka na
spotkaniu z przyjaciéimi. Dzieki kremowej konsystencji bedzie
odpowiedni roéwniez dla seniordw oraz osob preferujacych
delikatne potrawy.

Na jaka okazje?

Ta zupa 1idealnie sprawdzi sie jako rozpoczecie wiosennego
obiadu, Swigtecznego positku lub niedzielnego rodzinnego
spotkania. Podana w eleganckich miseczkach z dodatkiem kwasnej
Smietany i Swiezego szczypiorku bedzie réwniez doskonatg
przystawka podczas przyjecia.

Czy wiesz, ze?

Szparagi to nie tylko smaczne, ale i niezwykle zdrowe warzywo.
Zawierajg mnéstwo witamin i mineratdéw przy niewielkiej ilosci
kalorii. Sezon na Swieze szparagi trwa od kwietnia do czerwca,
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wiec warto wtedy przygotowal¢ te zupe, aby cieszy¢ sie ich
najlepszym smakiem.

Dla urozmaicenia

Mozesz *atwo zmodyfikowaC ten przepis, zastepujac szparagi
innymi warzywami — marchewka, porem lub selerem. Zupe podawaj
z grzankami, groszkiem ptysiowym lub $Swiezg bagietka. Dla
bardziej wyrazistego smaku dodaj odrobine tartego parmezanu
lub gatki muszkatotowej.



