Supa crema de ceapa — Fina si
catifelata, cremoasa, usor
caramelizata

Supa crema de ceapa
[x]

Ai crezut vreodata ca o supa crema de ceapa poate fi atat de
simpla si gustoasa? Te invit sa incerci aceasta reteta fina si
catifelata, ideala pentru zile racoroase sau cand vrei ceva
usor si plin de savoare! Aceasta supa cremoasa, usor
caramelizata, va fi perfecta pentru o masa delicioasa.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

Ingrediente pentru Supa crema de ceapa:

1,2 kg ceapa

=1 ardei kapia/gras

6 catei usturoi

» 20-30 ml ulei de masline
=4-5 g sare

= 1/2 lingurita piper

» 2 cuburi delicat de casa
= 100 g orez

= 700 ml apa
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. Curata si taie 1,2 kg de ceapa. Adauga ulei de masline
peste ceapa (aproximativ 2-3 linguri).

. Adauga o lingurita de sare (4-5 g) pentru a scoate
sucurile din ceapa. Adauga 6 catei de usturoi si un
ardei capia pentru dulceata si culoare.

. Pune ceapa, wusturoiul si ardeiul intr-o tava.
Preincalzeste cuptorul la 200°C si coace totul timp de
30-40 de minute, pana cand ceapa se caramelizeaza usor.

. Dupa coacere, adauga 100 g de orez (pentru cremozitate)
si 500 ml de apa. Pune tava inapoi in cuptor pentru inca
40 de minute, la 180°C, pana cand orezul se gateste si
ceapa se inmoaie complet.

. Transfera ingredientele intr-o cratita si blendeaza supa
pana devine cremoasa. Gusta si ajusteaza sarea si
piperul dupa preferinte.

. Serveste supa crema cu crutoane si un fir de ulei de
masline pe deasupra.



