
Zupa z zielonych szparagów

Aksamitna  Zupa  z  Zielonych
Szparagów
Odkryj wyjątkowy smak kremowej zupy z zielonych szparagów w
stylu  francuskim  veloute!  Ta  elegancka  propozycja  zachwyca
jedwabistą  konsystencją  i  wyrafinowanym  smakiem.  Delikatne
szparagi w połączeniu z ziemniakami tworzą aksamitną bazę,
którą  podkreśla  aromat  gałki  muszkatołowej  i  subtelna
pikantność pieprzu cayenne. Każda porcja to prawdziwa uczta
dla  zmysłów  –  ozdobiona  chrupiącymi  płatkami  migdałów,
soczystymi  główkami  szparagów  i  wykwintnym  syropem
balsamicznym.

Dla kogo?
Zupa  idealna  dla  miłośników  wyszukanych  smaków  i  kuchni
inspirowanej  francuskimi  tradycjami.  Spodoba  się  osobom
ceniącym lekkie, kremowe zupy o delikatnym, wyrazistym smaku.
To doskonała propozycja zarówno dla wegetarian, jak i dla
tych,  którzy  poszukują  alternatywy  dla  klasycznej  zupy
jarzynowej.

Na jaką okazję?
Doskonała  jako  elegancka  przystawka  na  rodzinny  obiad  lub
kolację  z  przyjaciółmi.  Sprawdzi  się  również  podczas
wiosennych  przyjęć,  gdy  szparagi  są  najsmaczniejsze  i
najbardziej soczyste. Ta zupa z pewnością zrobi wrażenie na
gościach podczas bardziej formalnych spotkań.

Czy wiesz, że?
Nazwa  „veloute”  pochodzi  z  francuskiej  kuchni  i  oznacza
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„aksamitny”. To jeden z pięciu podstawowych sosów w klasycznej
kuchni  francuskiej.  Technika  przygotowania  zupy  veloute
gwarantuje  niezwykle  gładką  i  kremową  konsystencję,  która
rozpływa się w ustach.

Dla urozmaicenia
Możesz  eksperymentować  z  dodatkami  –  spróbuj  posypać  zupę
prażonymi pestkami dyni lub dodać odrobinę świeżego koperku.
Dla bardziej wyrazistego smaku, zastąp część mleka śmietanką
kremówką  lub  dodaj  łyżkę  białego  wina  podczas  podsmażania
warzyw.


