
Zupa szparagowa

Aksamitna  Zupa  Szparagowa  –  Smak
Wiosny w Twoim Talerzu
Delikatna, kremowa zupa szparagowa to prawdziwy symbol wiosny.
Przygotowana  z  młodych,  soczystych  szparagów,  wzbogacona
aromatycznym  bulionem  Knorr  i  odrobiną  śmietany,  zachwyca
subtelnym smakiem i aksamitną konsystencją. To danie, które w
prosty sposób przenosi nas w świat wiosennych smaków.

Dla kogo?
Zupa  szparagowa  to  propozycja  dla  wszystkich  miłośników
lekkiej, wiosennej kuchni. Sprawdzi się zarówno jako elegancka
przystawka na rodzinnym obiedzie, jak i pożywny lunch w pracy.
Dzięki delikatnej konsystencji i łagodnemu smakowi, polubią ją
również dzieci, które zwykle stronią od warzywnych zup.

Na jaką okazję?
Idealnie sprawdzi się jako lekki obiad w ciepły, wiosenny
dzień  lub  jako  wykwintna  przystawka  podczas  uroczystej
kolacji.  To  także  doskonały  pomysł  na  lunch  do  pracy  –
wystarczy przelać ją do termosu, by cieszyć się jej smakiem
poza domem.

Czy wiesz, że?
Sezon na szparagi trwa krótko – zaledwie od połowy kwietnia do
końca  czerwca.  Wybierając  szparagi,  zwróć  uwagę  na  ich
połyskującą skórkę, elastyczność i jędrność. Główki powinny
być zamknięte, a przy pocieraniu o siebie szparagi wydają
charakterystyczny skrzypiący dźwięk – to znak ich świeżości!

https://multicook.zgora.pl/blog/zupa-szparagowa/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/zupa-zupa-krem-barszcz


Dla urozmaicenia
Zupę szparagową możesz podawać na różne sposoby – solo jako
elegancki krem, z dodatkiem ugotowanego al dente makaronu lub
z delikatnymi ziemniakami. Możesz też udekorować ją kleksem
śmietany,  posiekanymi  ziołami  lub  prażonymi  migdałami  dla
dodatkowej tekstury i smaku.


