Sezonowa zupa Krem ze
szparagéw — 1idealny przepis
na maj 2025

Sezon na szparagi w Polsce w 2025 roku rozpocznie sie
wyjatkowo wczesSnie — juz w potowie kwietnia, dzieki *agodnej
zimie i wczesnemu ociepleniu. Szczyt sezonu przypadnie na maj,
kiedy to szparagi osiggng idealng stodycz i soczystos¢. Warto
wykorzysta¢ ten okres do przygotowania zupy krem, gdyz Swieze
szparagi zapewnig najintensywniejszy smak 1 aromat.

Kalendarz szparagowy 2025: kwiecien-czerwiec to ztoty okres,
gdy ceny szparagéw spadng nawet o 40% w pordwnaniu do
poczatku sezonu, a jakoS¢ bedzie najwyzsza.

Badania przeprowadzone przez Instytut Zywno$ci i Zywienia w
Warszawie w 2024 roku wykazaty, ze szparagli zebrane w peini
sezonu zawierajg o 23% wiecej sktadnikéw odzywczych niz te z
poczgtku lub konca dostepnosci. Temperatura przygotowania zupy
krem réwniez ma znaczenie — optymalna to 85°C, ktdra zachowuje
maksimum wartosci odzywczych.

Wybér 1 przechowywanie szparagow do
zupy krem

Przy wyborze szparagéw do zupy krem nalezy zwracal uwage na
kilka kluczowych cech:

- Jedrne todygi bez oznak wiedniecia

» Zwarte gtdéwki bez oznak kwitnienia

» Charakterystyczny ,,chrzest” przy zginaniu
- Jasne, Swieze przetomy na koncach

Szparagi najlepiej przechowywa¢ w pozycji pionowej, z todygami
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zanurzonymi w wodzie (jak kwiaty w wazonie) i gtdéwkami
wystajgcymi ponad powierzchnie. W temperaturze 2-4°C zachowaja
Swiezos$¢ do 5 dni. Alternatywnie, mozna je owing¢ w wilgotny
recznik papierowy i przechowywa¢ w loddéwce do 3 dni.

Najnowsze badania z 2025 roku wykazatly, ze szparagi tracg do
30% wartosci odzywczych w ciaggu pierwszych 48 godzin po
zbiorze, dlatego najlepszg zupe krem uzyskamy z produktu
maksymalnie S$wiezego.

Réoznice miedzy zupa krem =z
zielonych 1 biatych szparagow

Zupy krem przygotowane z réznych odmian szparagéw réznig sie
znaczgco profilem smakowym:

Zupa krem z zielonych szparagow:

» Intensywniejszy, wyrazisty smak z nutami trawiasto-
ziotowymi

» Bogatsza w chlorofil i przeciwutleniacze

» Ciemniejszy, szmaragdowy kolor

= Wyzsza zawarto$¢ witaminy C (o okoto 25%)

 Doskonale komponuje sie z cytrusami i ziotami

Zupa krem z biatych szparagow:

» Delikatniejszy, subtelnie stodkawy smak

= Kremowa konsystencja

- Jasniejszy, elegancki kolor

= Wyzsza zawartos¢ asparaginy (o okoto 18%)
= Idealnie t3czy sie z mastem i Smietang

Najnowszy trend kulinarny 2025: tgczenie obu odmian w jednej
zupie krem, tworzac warstwowy efekt wizualny i ztozony profil
smakowy .



Wartosci odzywcze zupy krem ze
szparagéw w diecle wiliosenne]

Zupa krem ze szparagéw stanowi doskonaty element diety
wiosennej, oferujgc bogactwo sktadnikéw odzywczych przy
niskiej kalorycznosci (okoto 120-150 kcal na porcje 250 ml).
Wiosng 2025 roku dietetycy szczegdlnie polecajg te zupe ze
wzgledu na:

= Wysokg zawartos¢ kwasu foliowego (100g szparagow pokrywa
60% dziennego zapotrzebowania)

» Dziatanie moczopedne i detoksykujgce — idealne po zimie

» Zawarto$¢ inuliny wspierajgcej mikroflore jelitowa

» Bogactwo witamin A, E, K oraz potasu i manganu

Badania z poczgtku 2025 roku wykazaly, ze regularne spozywanie
zupy krem ze szparagéw w okresie wiosennym moze przyczyni¢ sie
do obnizenia poziomu stresu oksydacyjnego w organizmie o nawet
22%, co ma szczegOlne znaczenie podczas wiosennej regeneracji
organizmu.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie wysokiej jakosci
zupy kremy przygotowane weditug tradycyjnych receptur, z
wykorzystaniem wytgcznie naturalnych sktadnikéw. Nasze
produkty to gwarancja najwyzszej jakosci i smaku, Kktory
zadowoli nawet najbardziej wymagajacych koneserédw.

Nowoczesne warianty zupy krem ze
szparagow

Weganska zupa krem ze szparagow -
innowacyjne zamilenniki
Wspbétczesna kuchnia weganska oferuje zaskakujaco kremowe

alternatywy dla tradycyjnej Smietany w zupie szparagowej. W
2025 roku standardem staty sie:



» Mleko kokosowe premium o zawartos$ci ttuszczu 18-22% —
nadaje aksamitng konsystencje bez dominujgcego
kokosowego aromatu

 Fermentowany cashew cream — zapewnia kwaskowaty posmak
zblizony do $mietany

= Silken tofu blendowane z odrobing oleju truflowego —
tworzy jedwabistg baze bez wyczuwalnej sojowej nuty

Najnowszym trendem kulinarnym jest wykorzystanie
fermentowanego mleka owsianego wzbogaconego o kultury
bakterii podobne do tych w jogurtach, co nadaje zupie
charakterystyczng gtebie smakowg przy zachowaniu kremowej
konsystencji.

Profesjonalni szefowie kuchni coraz czesSciej siegajg po
enzymatycznie modyfikowane skrobie z tapioki, ktére w
potgczeniu z olejem z awokado tworzg emulsje idealnie
nasladujgcg teksture $mietany.

Premium dodatki 1 zaawansowane techniki
kulinarne

Wspbétczesna zupa krem ze szparagéw zyskuje nowy wymiar dzieki
dodatkom premium:

Ekskluzywne akcenty smakowe:

»0liwa szparagowa uzyskiwana metodg kriogeniczng -
zachowuje 95% lotnych zwigzkéw aromatycznych

» Mikroskopijne ptatki czarnej trufli 1letniej (Tuber
aestivum) — dodawane bezposSrednio przed podaniem

 Prazone orzechy makadamia z solg dymng — wprowadzaja
kontrastujgcg teksture

Przetomowe techniki kulinarne 2025 roku obejmuja:

1. Ultradzwiekowa homogenizacje - rozbija czasteczki
ttuszczu na mikrokrople, tworzgc jedwabiscie gtadka



konsystencje bez potrzeby dodawania zagestnikow

2. Fermentacje todyg szparagowych — odpadki przetwarzane sg
w aromatyczny zakwas dodajgcy gtebi smakowej

3. Technike sous-vide z infuzja ziét — szparagi gotowane w
prozni z dodatkiem tymianku cytrynowego i werbeny

Na rynku poétproduktéw pojawity sie 1liofilizowane bazy
szparagowe z dodatkiem enzymatycznie roztozonych drozdzy,
ktére po dodaniu wody tworzg petnowartosciowg zupe krem w
zaledwie 4 minuty, zachowujgc intensywny smak Swiezych
szparagow.



