Krem z czerwonych warzyw

Aksamitny Krem z Czerwonych Warzyw

Rozgrzewajgcy krem z czerwonych warzyw to prawdziwa eksplozja
smakow i aromatdéw. Pieczenie warzyw w piekarniku wydobywa z
nich naturalng stodycz i intensywny smak, ktory w potaczeniu z
aromatycznymi ziotami tworzy harmonijng kompozycje. Delikatna
konsystencja zupy otula podniebienie, a kropla $mietanki
dodaje aksamitnosci.

Dla kogo?

Ten krem to idealna propozycja dla mitosnikéw warzywnych dan
oraz os6b poszukujgcych zdrowych i sycacych positkéw. Sprawdzi
sie zarowno jako lekki obiad, jak i rozgrzewajgca kolacja.
Dzieki prostemu przygotowaniu i wyrazistemu smakowi zadowoli
nawet najbardziej wymagajacych domownikodw.

Na jaka okazje?

Krem z czerwonych warzyw doskonale sprawdzi sie jako elegancka
przystawka na rodzinnym obiedzie czy przyjeciu. To réwniez
Swietny pomyst na codzienny positek, ktéry rozgrzeje w chtodne
dni. Podany w efektownych miseczkach z grzankami czosnkowymi
stanie sie matym dzietem sztuki kulinarnej.

Czy wiesz, ze?

Pieczenie warzyw przed zblendowaniem znaczgco wzbogaca smak

zupy. Proces ten karmelizuje naturalne cukry zawarte w
warzywach, nadajac kremowi gteboki, stodkawy posmak.
Dodatkowo, czerwone warzywa sg bogate w likopen — silny

przeciwutleniacz wspierajacy zdrowie.


https://multicook.zgora.pl/blog/krem-z-czerwonych-warzyw/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/zupa-zupa-krem-barszcz

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ krem dodajac prazone pestki dyni 1lub
stonecznika dla chrupkos$ci. Ciekawg alternatywg dla Smietanki
bedzie *yzka jogurtu greckiego lub odrobina mleka kokosowego.
Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj szczypte wedzonej papryki
lub kilka kropel sosu tabasco.



