crock-pot

BRAND

Pyszna i aromatyczna zupa.
W Czas na High: 4 H 11 1ogé porgji: 3-5
W Czas na Low: 0- © czas przygotowania: 30

* 4 szklanki wrzacej wody

* 2 szklanki suszonych grzybdw, najlepiej
prawdziwkow

* 1 tyzka skrobi kukurydzianej

* 1 tyzka sosu sojowego

* % tyzeczka soli

* 15 tyzeczki czarnego pieprzu

* 2 tyzki oliwy z oliwek

* 2 szklanki pokrojonych szalotek

* 1 zabek czosnku, zmielony okoto 1 tyzeczki
* 1 szklanka sherry

* 1,5 kg réznych Swiezych grzybdéw, pokrojonych
w plasterki

* 1 % tyzki stotowe] posiekanego Swiezego
tymianku

* Y5 szklanki Smietany

Grzyby prawdziwki zalej 2 szklankami wrzacej wody. Odstawi na 20 minut.

Odsacz grzyby prawdziwki w durszlaku nad miska, zachowujac bulion grzybowy odstaw grzyby na bok.
Przecedz bulion grzybowy przez wytozony szmatka durszlak odrzué¢ czesci state.

Wymieszaj skrobie kukurydziana, sos sojowy, sdl, pieprz i pozostale 2 szklanki wrzacej wody do bulionu
grzybowego odstaw.

Rozgrzej olej w Sredniej wielkosci nieprzywierajacej patelni.

Dodaj szalotki i czosnek gotuj, mieszajac od czasu do czasu, az szalotki beda miekkie, 4 do 5 minut.

Dodaj sherry, doprowadz do wrzenia i gotuj ok.30 sekund. Zdejmij z ognia.

Wymieszaj grzyby prawdziwki, mieszanke bulionowa, szalotki, swieze grzyby i tymianek misie wolnowaru.
Przykryj i gotuj na HIGH, az warzywa beda bardzo miekkie, a smaki sie potacza, okoto 4 godzin.

Odkryj i gotuj do lekkiego zgestnienia, okoto 20 minut. Przetéz 2 szklanki zupy do blendera.

Blenduj do uzyskania gtadkiej konsystencji, okoto 10 sekund.

Zmiksowana zupe wlej z powrotem do wolnowaru, delikatnie wymieszaj . Rozlej zupe do miseczek i podawaj na
goraco.



