ZUPA KREM Z PIECZONYCH
BURAKOW | GRUSZKI Z tOSOSIEM

czas przygotowania liczba porciji poziom trudnosci
90 MIN. 2 SREDNI
SKtADNIKI:

MOWI SIGNATURE toso$ wedzony na gorgco - 1 op.
buraki — 4 sztuki ($redniej wielko$ci)

gruszka — 2 sztuki

cebula - 1 sztuka (mata)

$wiezy tymianek — 1 fyzeczka (posiekany)

bulion warzywny - 0,4 |

sok z burakéw - 0,2 |

oliwa — do smazenia

sél, pieprz



Buraki porzgdnie szorujemy pod biezgcq wodgq i suszymy. Wieksze sztuki mozemy $miato
przekroié na pét. Zawijamy je w folie aluminiowq i ukfadamy na blasze do pieczenia.

Piekarnik rozgrzewamy do temp. 200°C i pieczemy, az buraki bedg migkkie. Mozemy sie
spodziewaé, ze nastqpi to po okoto 60 minutach, ale dla pewnosci sprawdzamy widelcem.

. W trakcie pieczenia mamy czas, zeby zajqé sie przygotowaniem bulionu warzywnego.
Skorzystajcie z ulubionego przepisu albo zapytajcie o rade kogos, kto wzbudza u Was
kulinarny respekt. Przy okazji pochwalcie sie przepisem na nasz krem z burakéw.

Obieranie upieczonych burakéw to tatwizna — skéra praktycznie sama z nich schodzi.
Nieco trudniejsza moze sie okazaé walka z kolorem burakéw na naszych dfoniach, dlatego
polecamy rekawiczki. A obrane buraki kroimy w kostke.

Gruszke i cebule tez kroimy w kostke. Z myslq o nich siegamy po patelnie i rozpalamy pod
niq $redni ogien. Niech sie nagrzeje, bo zimna w niczym nam nie pomoze.

. Wlewamy oliwe na patelnig i smazymy cebule na matym ogniu, dopéki sie nie zeszkli.
Powinna nabraé ztotego koloru i zaczqé blyszczeé prawie tak samo, jak $wigteczne
dekoracje u sgsiada.

Do cebuli dodajemy pokrojone buraki i gruszke. Smazymy wszystko kilka minut na matym
ogniv, co chwile mieszajgc. Czas smazenia poznamy po miekkosci gruszki — chcemy, zeby
byta migkka.

Zawarto$é patelni przerzucamy do garnka. Dodajemy potowe posiekanego tymianku, sok
z burakéw i bulion. Blendujemy na gtadki krem, w miedzyczasie doprawiajgc do smaku solg
i pieprzem.

Krem z burakéw podajemy w tych talerzach, ktére trzymamy na specjalne okazje. Na
wierzchu uktadamy kawatki tososia MOWI i posypujemy resztq $wiezego tymianku. Zrobito
sie wystawnie — od razu widaé, ze to Swieta. Smacznegol!

— DBAJAC
O MOWI AZ OD NARYBKU.



