Aksamitna zupa krem Z
borowikéw — lesny aromat w
kazdej tyzce

Zupa krem z borowikéw to kwintesencja lesnego aromatu
zamknieta w aksamitnej konsystencji. Wyrdznia sie intensywnym,
gtebokim smakiem, ktory zawdziecza szlachetnym borowikom
szlachetnym (Boletus edulis). Te wyjagtkowe grzyby nadaja
potrawie charakterystyczny, orzechowy posmak i niepowtarzalny
aromat lesnego runa.

Sekret doskonatej zupy krem z borowikow tkwi w umiejetnym
wydobyciu smaku grzybow poprzez powolne gotowanie i
odpowiednie przyprawy. Tradycyjnie zupe wzbogaca sie odrobing
Smietany, ktdra tagodzi intensywnos$¢ grzybowego smaku i nadaje
kremowg konsystencje. Dodatek sSwiezych zidt, takich jak
tymianek czy natka pietruszki, podkresla lesny charakter
potrawy.

Borowiki to prawdziwe skarby polskich lasdw, a zupa krem z
ich udziatem to jedna z najbardziej cenionych pozycji w
polskiej kuchni jesiennej. Jej aksamitna konsystencja 1
bogaty smak sprawiajg, ze jest doceniana zardéwno w domowych
kuchniach, jak i w ekskluzywnych restauracjach.

Wartosci odzywcze 1 zdrowotne
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wtasciwosci borowikow w zupie
kremowej

Borowiki to nie tylko skarbnica smaku, ale réwniez cenne
zrodto sktadnikéw odzywczych. Zawierajg znaczace ilosci biatka
(3-59g/100g), btonnika oraz mineratéw, w tym selenu, potasu i
miedzi. Sg roéwniez bogate w witaminy z grupy B, szczegdélnie B3
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(niacyna) 1 B2 (ryboflawina).

Regularne spozywanie zupy krem z borowikéw moze przynies¢
liczne korzysci zdrowotne:

=Wzmocnienie odpornosci - dzieki zawartosci beta-
glukandw, naturalnych immunostymulatoréw

= Wsparcie uktadu nerwowego — za sprawg witamin z grupy B

- Dziatanie antyoksydacyjne — borowiki zawieraja zwigzki
fenolowe chronigce komoérki przed stresem oksydacyjnym

- Poprawa trawienia — dzieki zawartosci b*onnika

Warto podkreslié, ze zupa krem z borowikdéw zachowuje wiekszosc
wartosci odzywczych grzybéw, szczeg6lnie gdy przygotowana jest
z poszanowaniem tradycyjnych metod gotowania. Nowoczesne
techniki kulinarne, takie jak gotowanie sous-vide czy
wykorzystanie blenderéw wysokoobrotowych, pozwalajg na jeszcze
lepsze zachowanie sktadnikéw odzywczych i intensywniejsze
wydobycie smaku.

W naszej ofercie znajdujg sie wysokiej jakosci zupy kremowe, w
tym zupa krem z borowikéw, ktdre produkujemy z najlepszych
sktadnikdéw, zachowujgc wszystkie walory odzywcze i smakowe
tego kulinarnego arcydzieia.

Przygotowanie idealnej zupy krem z
borowikéw - od sktadnikow po
serwowanie

Niezbedne sktadniki i ich wptyw na smak
zupy

Podstawg wyjatkowej zupy krem z borowikdéw sg Swieze 1lub
suszone borowiki szlachetne (Boletus edulis), ktdére nadaja
potrawie charakterystyczny, gteboki aromat leé$ny. Suszone
grzyby oferujg intensywniejszy smak, idealny do przygotowan



poza sezonem grzybowym.
Kluczowe sktadniki wptywajace na jakos$¢ zupy:

= Borowiki — zawierajg naturalne glutaminiany potegujace
smak umami

- Wywar warzywny — najlepiej domowy, z dodatkiem selera,
pietruszki i pora

-Szalotka - delikatniejsza od cebuli, podkresla
subtelnos¢ grzybow

» Masto — najlepiej klarowane, do podsmazania grzybow

- Smietanka 36% — nadaje aksamitnag konsystencje bez
rozwarstwienia
-Biate wino wytrawne - kwasowo$¢ wina rdéwnowazy

intensywnos$¢ grzybdéw
- Tymianek Swiezy — jego olejki eteryczne harmonizujg z
aromatem borowikdw

Proporcje sktadnikdéw majg kluczowe znaczenie — na 500g
borowikdéw potrzeba okoto 1,5 litra wywaru, 100ml Smietanki i
50ml wina, by uzyska¢ idealng gestosc.

Techniki kulinarne podnoszgce walory
smakowe

Profesjonalne przygotowanie zupy krem wymaga zastosowania
specjalistycznych technik:

Ekstrakcja smaku borowikow:

1. Suszone grzyby nalezy moczy¢ minimum 4 godziny w zimnej
wodzie

2. Swieze borowiki warto podsmazy¢ na mas$le klarowanym
przed dodaniem ptynéw

3. Dodanie *yzki sosu sojowego typu tamari wzmacnia umami
grzybéw

Technika blendowania wieloetapowego:



= Pierwszy etap: zblendowanie na niskich obrotach
zachowuje teksture

»Drugi etap: wysokie obroty z dodatkiem zimnego masta
emulguja ttuszcze

» Trzeci etap: przecieranie przez sito o drobnych oczkach
usuwa witdkniste fragmenty

Redukcja i zageszczanie:

 Przedtuzone gotowanie na wolnym ogniu (minimum 45 minut)
intensyfikuje smak

= Dodanie $mietanki dopiero po zredukowaniu objetos$ci o
20%

= Technika montowania mastem (beurre monté) nadaje
jedwabistg konsystencje

Profesjonalne serwowanie wymaga podgrzania talerzy do 60°C i
dekoracji oliwg truflowg, prazonymi borowikami oraz
mikroziotami. Zupa najlepiej komponuje sie z chrupigcymi
grzankami z brioche 1lub tarta z dzikiego czosnku.



