Kremowa zupa z ziemniakéw 1
marchwi - petnowartosciowy
positek

Zupa krem z ziemniakéw i marchwi to nie tylko doskonate
potgczenie smakéw, ale réwniez skarbnica wartosci odzywczych.
Ziemniaki dostarczajg kompleksu witamin z grupy B oraz potasu,
podczas gdy marchew jest bogata w beta-karoten, witamine A 1i
przeciwutleniacze. Potaczenie tych dwéch warzyw tworzy
petnowartosciowy positek o zréwnowazonym profilu odzywczym,
szczegdlnie cenny w chtodniejszych miesigcach roku.

Kluczem do uzyskania idealnej konsystencji zupy krem jest
zachowanie odpowiednich proporcji skt*adnikéw. Optymalna
proporcja to 2:1 (ziemniaki do marchwi), co zapewnia kremowag
teksture z wyraznym, ale nie dominujgcym smakiem marchwi. Zbyt
duza 1ilos$¢ marchwi moze nadad zupie zbyt stodki profil,
natomiast przewaga ziemniakdow gwarantuje aksamitng
konsystencje bez konieczno$ci dodawania duzej ilosci $mietany.

Sezonowos¢ 1 techniki przygotowania

Smak zupy krem z ziemniakdéw i marchwi zmienia sie w zaleznosci
od pory roku. Mtode ziemniaki dostepne wczesnym latem nadajg
zupie delikatniejszy smak, podczas gdy odmiany jesienne, takie
jak Irga czy Bryza, zapewniajg bardziej wyrazisty charakter.
Marchew zbierana jesienia zawiera wiecej cukréw naturalnych,
co przektada sie na intensywniejszy smak 1 gtebszy kolor zupy.

Technika przygotowania warzyw ma kluczowy wpiyw na finalny
smak zupy:

- Blanszowanie zachowuje wiekszos$¢ sktadnikéw odzywczych,
ale daje delikatniejszy smak
- Pieczenie warzyw przed zblendowaniem uwydatnia stodycz
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marchwi i karmelizuje skrobie ziemniakdw, nadajgc zupie
gtebszy, bardziej ztozony profil smakowy

- Gotowanie na parze pozwala zachowa¢ intensywny kolor
marchwi i maksymalng ilos$¢ witamin

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie zupy kremowe
przygotowane z najwyzszej jakosci sezonowych warzyw. Dbamy o
zachowanie wszystkich wartosci odzywczych poprzez stosowanie
zaawansowanych technik przetwarzania, ktdére pozwalaja zamkngd
smak i aromat Swiezych warzyw w naszych produktach.

Wariacje 1 serwowanlie zupy krem z
ziemniakow 1 marchwi

Kulinarne metamorfozy 1 dodatki

Zupa krem z ziemniakéw i marchwi zyskuje wyjatkowy charakter
dzieki starannie dobranym dodatkom. Swieze ziota takie jak
tymianek, rozmaryn czy koperek nadajg potrawie aromatyczny
wymiar, podczas gdy oleje aromatyzowane (truflowy, bazyliowy
czy z prazonego czosnku) tworzg elegancka warstwe smakowg.
Warto eksperymentowal z przyprawami — szczypta kuminu, gatki
muszkatotowej czy curry catkowicie odmienia profil smakowy

zupy .

Profesjonalni szefowie kuchni stosujg réznorodne metody
zageszczania, ktdére wptywajg na konsystencje i smak:

«Klasyczne zageszczanie S$mietang - dodanie 30-36%
Smietany kreméwki na korficu gotowania

 Naturalne zageszczanie ziemniakami — zwiekszenie
proporcji ziemniakdéw w stosunku do ptynu

»Alternatywne zagestniki — mgka ziemniaczana, kasza
jaglana czy nawet biat*a fasola dla os6b na diecie
bezglutenowe]

Sekret idealnej konsystencji zupy krem tkwi w proporcjach —
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na kazde 500g warzyw warto uzy¢ okoto 750ml ptynu, aby
uzyskac¢ aksamitng teksture bez koniecznosci dodawania magki.

Serwowanie, przechowywanie 1 dania
towarzyszqgce

Eleganckie serwowanie zupy krem wymaga przemyslanych dodatkoéw.
Chrupigce grzanki z mastem ziotowym, prazone pestki dyni czy
stonecznika oraz kwasna sSmietana z kolorowym pieprzem tworza
harmonijny kontrast tekstur. Szefowie kuchni premium
restauracji czesto dodaja chipsy z warzyw korzeniowych czy
oliwe ziotowa jako wykonczenie dania.

Zupa krem z ziemniakéw i marchwi doskonale nadaje sie do
przechowywania:

W lodowce zachowuje sSwiezo$S¢ do 3 dni w szczelnym
pojemniku

= Mrozona w porcjach utrzymuje walory smakowe nawet przez
3 miesigce

» Technika szokowego mrozenia (szybkie schtodzenie do
-18°C) pozwala zachowal teksture i aromat

Jako dania towarzyszgce najlepiej sprawdzajg sie chrupiace
bagietki czosnkowe, quiche z warzywami sezonowymi lub satatka
z rukoli z orzechami i serem kozim. W nowoczesnych konceptach
gastronomicznych 2025 roku popularne stato sie tgczenie zupy
krem z matymi tartami z karmelizowana cebula lub mini
zapiekankami z serem regionalnym.



