crock-pot

BRAND

Podawana z posypka z parmezanu i bazylig zupa pomidorowa przygotowana w wolnowarze osigga inny
poziom smaku.

W Czas na High: 2H 111 1o$¢ porcii: 6+
¥ Czas na Low: O - © Czas przygotowania: 15

* 2 kg pomidoréw 910 g

* 1 czerwona papryka

* 1 srednia zétta cebula

* 6 zgbkdédw czosnku

* 14 szklanki oliwy z oliwek 120 ml

* 56l koszerna, do smaku

* pieprz, do smaku

* 1 tyzeczka suszonego oregano

* 1 tyzeczka suszonego tymianku

* 1 tyzeczka koncentratu pomidorowego
* 2 szklanki bulionu warzywnego 480 ml
* Y szklanki swiezych lisci bazylii 20 g

Rozgrzej piekarnik do temperatury 220°C.

Pomidory grubo posiekaj. Oczys¢ papryke i pokrdj w plasterki. Obierz i pokrdj cebule na ¢wiartki. Zmiazdz i
obierz zgbki czosnku. Umies¢ wszystkie sktadniki na blasze do pieczenia i skrop oliwg z oliwek. Dopraw solg i
pieprzem.

Piecz przez 30 minut, az warzywa zrumienia sie na brzegach i nabiorg aromatu.

Przet6z upieczone warzywa do wolnowaru. Dodaj oregano, tymianek, koncentrat pomidorowy i bulion warzywny.
Przykryj i gotuj na duzym ogniu HIGH przez 2 godziny.

Uzywajgc blendera, zmiksuj zupe na kremowg konsystencje.

Utdz i zwin liscie bazylii, a nastepnie cienko pokrdj. Dodaj troche do zupy i wymieszaj.

Rozlej ciepta zupe do miseczek i udekoruj wieksza iloscig bazylii.

Smacznego



