Aksamitna zupa krem z %ososia
— elegancja w kazdej tyzce

Zupa krem z tososia to kwintesencja kulinarnego wyrafinowania,
taczagca aksamitng konsystencje z gtebokim, morskim aromatem.
Jej jedwabista tekstura wynika z precyzyjnego potgczenia
delikatnego miesa *ososia z kremowg bazg, tworzgc harmonijnag
kompozycje, ktdéra rozptywa sie w ustach. Charakterystyczny
rézowo-pomaranczowy odciedA zupy stanowi jej wizytdwke na
stotach nowoczesnych restauracji i domowych jadalni.

Sekret wyjgtkowego smaku tkwi w réownowadze miedzy stodkawym
charakterem %*ososia a delikatnymi nutami kwasnosci, ktére
podkreslajg swiezos¢ ryby. Zupa krem z *ososia wyréznia sie
wielowymiarowym profilem smakowym — od subtelnej stodyczy
przez umami po delikatng pikantnos¢, ktdéra mozna regulowad
dodatkiem biatego pieprzu czy kopru.

W 2025 roku zupa krem z %tososia zyskata status dania premium,
ktére doskonale sprawdza sie zardéwno jako wykwintna
przystawka, jak i samodzielne danie gtd6wne. Jej
wszechstronnos¢ pozwala na kreatywne podejs$cie do serwowania —
od minimalistycznej elegancji po bogato zdobione wersje z
dodatkami.

Kluczowe sktadniki 1 wartosci
odzywcze zupy krem z %ososila

Podstawg wysokiej jako$ci zupy krem z %*ososia jest Swiezy
filet z %tososia, najlepiej dzikiego lub z certyfikowanych
hodowli ekologicznych. Filety powinny charakteryzowac sie
intensywnym kolorem i jedrng strukturg, co przektada sie na
bogactwo smaku gotowej zupy. Réwnie istotny jest bulion rybny,
ktéory stanowi baze zupy — przygotowany z osci, gtdéw i skory
tososia zapewnia gtebie smaku niemozliwg do uzyskania z kostek
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bulionowych.
Kremowa konsystencja wymaga dodatku:

- Smietanki o zawartod$ci ttuszczu minimum 30%
= Masta z mleka krowiego najwyzszej jakosci
» Biatego wina (opcjonalnie) do deglacage

Zupa krem z %tososia to skarbnica cennych sktadnikow
odzywczych:

Porcja 250 ml dostarcza okoto 15g petnowartosciowego biatka,
kwasy omega-3 oraz witaminy rozpuszczalne w ttuszczach (A, D,
E, K), przy jednoczesnym zachowaniu umiarkowanej
kalorycznosci okoto 220-280 kcal.

Regularne spozywanie zupy krem z %*ososia wspiera zdrowie
uktadu sercowo-naczyniowego dzieki korzystnemu profilowi
kwaséw tituszczowych. Badania z 2024 roku potwierdzity, ze
kwasy omega-3 zawarte w *tososiu przyczyniajg sie do obnizenia
poziomu trdéjglicerydéw i wspieraja funkcje poznawcze mézgu.

Gotowe zupy krem z %ososia premium réznig sie od domowych
wersji przede wszystkim technologig produkcji. Profesjonalne
metody pozwalaja na zachowanie wiekszej ilo$ci sktadnikéw
odzywczych oraz zapewniajg jednolitg konsystencje bez
rozwarstwienia. Najwyzszej jakosci produkty gotowe nie
zawierajg sztucznych konserwantéw, wykorzystujgc jedynie
naturalne metody przedtuzania trwatosci, takie jak
pasteryzacja czy pakowanie w atmosferze modyfikowanej.

W naszej ofercie zup krem z Multi Cook stawiamy na najwyzszej
jakosci sktadniki, zachowujgc tradycyjne receptury wzbogacone
0 nowoczesne technologie produkcji. Dbamy o to, by nasze zupy
zachowywaty wszystkie walory odzywcze i smakowe, jednoczesSnie
oferujgc wygode przygotowania.



Praktyczne aspekty przygotowania 1
serwowanlia zupy krem z %ososia

Profesjonalne techniki przygotowania
idealnej konsystencji

Uzyskanie aksamitnej konsystencji zupy krem z %ososia wymaga
zastosowania kilku kluczowych technik. Stopniowe blendowanie
sktadnikéw w temperaturze okot*o 65°C zapewnia lepszg
emulsyfikacje ttuszczow z *ososia, co przektada sie na
jedwabistg teksture. Profesjonalni szefowie kuchni stosuja
technike double straining (podwdjnego przecierania) przez sito
o drobnych oczkach, eliminujac nawet najmniejsze wtdkna rybne.

Sekret idealnej konsystencji tkwi w proporcjach — na kazde
2509 tososia nalezy dodac¢ 100ml smietanki 30% i 300ml wywaru,
blendujgc najpierw sktadniki state, a nastepnie powoli
dolewajgc ptyny.

Nowoczesne urzgdzenia typu thermomix pozwalaja utrzymaé stata
temperature podczas miksowania, co zapobiega rozwarstwianiu
sie kremu. Alternatywnie, technika sous-vide zastosowana do
Yososia przed blendowaniem (63°C przez 25 minut) zapewnia
rownomierne roztozenie smakow i idealng konsystencje.

Nowoczesne dodatki i okazje specjalne

Wspbétczesne trendy kulinarne 2025 roku wprowadzajg innowacyjne
dodatki do zupy krem z *ososia. Mikroziota takie jak kietki
kopru, mikro-koperek czy kietki rzodkiewki dodajg nie tylko
walorow wizualnych, ale takze intensyfikujg smak. Chips =z
tososiowej skoéry przygotowany metoda dehydratacji w
temperaturze 70°C przez 3 godziny stanowi eleganckag 1
chrupigcqg dekoracje.

Na specjalne okazje warto zaserwowal zupe krem z *ososia w:



= Podgrzewanych miseczkach z czarnego kamienia, ktdre
utrzymujg temperature przez 30 minut

-Formie strzatdéw smakowych w kieliszkach, jako
wyrafinowane amuse-bouche

» Towarzystwie brioszek z mastem szafranowym lub grzanek z
wedzonym mastem

Przechowywanie zupy krem wymaga szczegdlnej uwagi. Najlepiej
przechowywa¢ jg w prézniowych pojemnikach, ktdére zapobiegaja
utlenianiu sie ttuszcz6éw. 0dgrzewanie powinno odbywaé¢ sie w
kgpieli wodnej (bain-marie) w temperaturze nieprzekraczajgcej
70°C, co zapobiega rozwarstwieniu i zachowuje delikatny smak
tososia. Szokowe schtadzanie zupy do 3°C w ciggu 90 minut po
przygotowaniu przedtuza jej swiezos¢ nawet do 4 dni.



