Vichyssoise, czyli
ziemniaczano — porowy krem

Vichyssoise - Elegancki Krem
Ziemnliaczano-Porowy

Vichyssoise to klasyczny francuski krem, ktéry zachwyca swoja
aksamitng konsystencjg 1 wyrafinowanym smakiem. Ta delikatna
zupa taczy w sobie kremowos¢ ziemniakdéw, stodycz pora i
subtelnos¢ $mietany, tworzac harmonijne potaczenie, ktére
rozptywa sie w ustach.

Dla kogo?

Krem vichyssoise to doskonata propozycja dla mitosnikdw
wykwintnej kuchni, ktérzy cenig sobie proste, ale wyraziste
smaki. Sprawdzi sie zardwno jako elegancka przystawka na
uroczystag kolacje, jak i jako lekki, sycacy positek na co
dzien. Jest tez Swietng opcja dla osdb poszukujacych dan,
ktére mozna przygotowa¢ wczesniej i poda¢ w dogodnym momencie.

Na jaka okazje?

Ten kremowy przysmak idealnie sprawdzi sie podczas rodzinnego
obiadu, eleganckiej kolacji czy spotkania z przyjacidoimi.
Vichyssoise mozna podawa¢ zardéwno na ciepto w chtodne dni, jak
i na zimno podczas letnich upatow. To uniwersalne danie, ktére
zawsze robi wrazenie, niezaleznie od pory roku czy okazji.

Czy wiesz, ze?

Mimo francuskiej nazwy, vichyssoise zostata prawdopodobnie
stworzona przez francuskiego szefa kuchni pracujgacego w Nowym
Jorku na poczatku XX wieku. Tradycyjnie podaje sie ja
schtodzong, cho¢ wspétczesnie réwnie popularna jest wersja na
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ciepto. Sekret doskonatego kremu tkwi w odpowiedniej proporcji
sktadnikow i doktadnym miksowaniu, ktdédre nadaje zupie
jedwabistg konsystencje.

Dla urozmaicenia

Klasyczng vichyssoise mozesz wzbogaci¢ o rézne dodatki.
Sprébuj poda¢ ja z kawatkami wedzonego tososia, chrupigcymi
grzankami czosnkowymi 1lub posiekanym szczypiorkiem. Dla
bardziej wyrazistego smaku dodaj odrobine gatki muszkatotowej
lub biatego pieprzu. Mozesz tez zastgpi¢ czes¢ ziemniakOw
kalafiorem, aby uzyska¢ 1zejsza wersje tego kremowego
przysmaku.



