Jak zagescic¢ zupe krem z dyni

1 innych warzyw — sprawdzone
metody

Zupa krem z dyni zyskuje 1idealng konsystencje dzieki
naturalnym zagestnikom, ktdére podkreslajg jej stodkawy smak.
Ziemniakli stanowig doskonatg baze zageszczajgcg — wystarczy
doda¢ jednego Sredniego ziemniaka na 4 porcje zupy. Podczas
gotowania skrobia ziemniaczana naturalnie uwalnia sie 1 wigze
ptyn, tworzgc aksamitng teksture bez koniecznosSci stosowania
maki.

Smietana 18% lub 30% wprowadzona na koAcu gotowania nie tylko
zageszcza, ale tez nadaje zupie kremowy charakter. Kluczowa
technika to:

Dodawanie smietany do lekko przestudzonej zupy, powolli,
ciggle mieszajgc, zapobiega niepozgdanemu scinaniu sie biatek
mlecznych.

Dla uzyskania bardziej wyrazistego smaku dyni, warto najpierw
upiec warzywo w piekarniku przed zblendowaniem — skrobia
zostaje skarmelizowana, a zupa zyskuje naturalng gestos¢ bez
dodatkowych zagestnikow.

Techniki zageszczanla kremu
pomidorowego 1 cukinii

Krem pomidorowy wymaga innych technikdéw zageszczania niz zupa
z cukinii. Klasyczna zasmazka z magki i masta (roux) doskonale
sprawdza sie w przypadku pomidordw, neutralizujac jednoczesnie
ich kwasowos$¢. Proporcja to 1 tyzka masta i 1 tyzka maki na 1
litr zupy.
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Alternatywnie, ser typu parmezan lub pecorino (30-50g na 1
litr) nie tylko zageszcza, ale wprowadza umami, Kktére
harmonizuje z kwasowo$Scig pomidordéw. Technika polega na
dodawaniu startego sera do goragcej, ale nie wrzgcej zupy,
ciggle mieszajac.

Zupa krem z cukinii najlepiej zageszcza sie przy uzyciu kaszy
jaglanej (3-4 tyzki na litr zupy) lub ryzu (najlepiej
okragtego, 2-3 tyzki na litr). Te naturalne zagestniki:

 Absorbujg nadmiar wody z cukinii

= Neutralizujg lekko gorzkawy posmak niektérych odmian
cukinii

» Dodajg delikatnej stodyczy, rdéwnowazac smak warzywa

Dla kazdej zupy kremowej kluczowe jest dostosowanie
konsystencji do temperatury podania — zupy podawane na zimno
wymagajg wiekszego zageszczenia, poniewaz w nizszej
temperaturze wydajg sie rzadsze.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jako$ci zup kremowych w formie mrozonych
pé6tproduktéw, ktére zachowujg wszystkie walory smakowe i
odzywcze Swiezych warzyw, jednoczesnie oferujgc wygode
szybkiego przygotowania.

Nowoczesne 1 dietetyczne
alternatywy zageszczanla zZup
kremowych

Zageszczanie zupy dyniowej bez dodatku
maki
Zupa krem z dyni zyskuje 1idealng konsystencje dzieki

naturalnym zagestnikom ros$linnym. Nasiona chia dodane do zupy
(1-2 tyzki na 1 1litr) absorbujag ptyn i tworzg zelowa



strukture, jednocze$nie wzbogacajgc potrawe w kwasy omega-3 i
btonnik. Siemie lniane dziata podobnie — zmielone (2 tyzki na
porcje) uwalnia naturalne Sluzy zageszczajace, nie zmieniajac
charakterystycznego smaku dyni.

Praktyczna wskazdowka: Nasiona chia nalezy doda¢ na 15 minut
przed konncem gotowania, natomiast zmielone siemie 1lniane
najlepiej wprowadzi¢ do zupy na 5-7 minut przed zdjeciem z
ognia, by unikng¢ gorzkiego posmaku.

Weganskie metody zageszczania kremow
warzywnych

Krem pomidorowy zyskuje aksamitng konsystencje dzieki mleku
kokosowemu (100-150 ml na 1litr zupy), ktdore nie tylko
zageszcza, ale dodaje delikatnej stodyczy rdéwnowazacej
kwasowo$¢ pomidoréw. Alternatywnie, puree z kalafiora (150g
ugotowanego i zblendowanego kalafiora na litr zupy) stanowi
niskokaloryczng baze zageszczajacg, niemal niewyczuwalng
smakowo.

Dla zupy z cukinii doskonatym zagestnikiem jest jedwabiste
tofu (100g na 1 litr), ktdére po zblendowaniu nadaje kremowa
konsystencje bez zmiany smaku. Jogurt grecki (3-4 tyzki na
porcje) wprowadzony do lekko przestudzonej zupy zapewnia nie
tylko gestos¢, ale takze przyjemny, orzezwiajacy posmak.

Dla diet specjalistycznych: 0Osoby na diecie bezglutenowej
mogq wykorzystac mgke z ciecierzycy (1 tyzka rozprowadzona w
zimnej wodzie na litr zupy), natomiast na diecie
ketogenicznej sprawdzi sie smietanka 36% lub olej MCT (1-2
tyzki na porcje).

Nowoczesne urzadzenia jak blendery prdézniowe zapobiegaja
napowietrzaniu zupy podczas miksowania, co pozwala uzyskac
gtadsza konsystencje bez dodatkowych zagestnikéw. Thermomixy z
kolei, dzieki precyzyjnej kontroli temperatury i czasu
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mieszania, umozliwiaja doktadne rozgotowanie wtdkien
warzywnych, naturalnie zageszczajac zupe.



