Supa crema de praz — Asa buna
incat vel uita de orice alta
supa

Supa crema de praz
[x]

Pregatit/a pentru o explozie de arome? Descopera o supa crema
de praz atat de delicioasa, incat va deveni preferata ta!
Prazul, cu aroma sa inconfundabila, se combina perfect cu alte
legume pentru o textura fina si un gust savuros.

Curios/curioasa de secretul acestei retete? Pregateste
ingredientele, porneste aragazul si lasa-te surprins de cat de
gustoasa poate fi o mancare de post!

P.S. Serveste cu crutoane sau miez de nuca pentru un plus de
crocant! Ingredientele sunt mai jos 1iIn descriere, iar reteta
pas cu pas este prezentata in video.

=1 1 apa

» 600 g praz

=2 cartofi

» 1 ceapa mare

=50 g orez

6 catei de usturoi

60 ml ulei de floarea soarelui
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=1 lingurita rasa piper
=5-6 g sare

. Incingeti 60 ml de ulei de floarea-soarelui intr-o oala.

. Taiati 1 ceapa mare (sau 2 medii) in bucati mari si
puneti-o la calit.

. Adaugati 600 g de praz (doar partea alba si verde
deschisa), curatat si taiat rondele.

. Puneti sare (5-6 g) si piper (1 lingurita rasa), apoi
amestecati.

. Adaugati 50 g de orez pentru cremozitate.

. Puneti 6 catei de usturoi intregi si 2 cartofi mici,
curatati si taiati cubulete.

. Amestecati si gatiti la foc mic spre mediu timp de 5-7
minute, pana cand ingredientele incep sa se inmoaie.

. Turnati 1 litru de apa fierbinte (in doua transe, pentru
a acoperi complet ingredientele).

. Lasati sa fiarba la foc mic timp de 60-75 de minute,
pana cand cartofii devin moi.

. Opriti focul si pasati supa folosind un blender
vertical, direct in oala, pana obtineti o consistenta
fina si cremoasa.

. Turnati supa crema in boluri si serviti cu crutoane
crocante sau paine prajita.



