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Supa crema de vinete
[]

Aceasta mancare savuroasa este perfecta pentru zilele reci de
toamna si iarna, dar poate fi savurata oricand doriti ceva
reconfortant si delicios. Cu putine ingrediente si un pic de
timp, veti putea sa va bucurati de o supa cremoasa, bogata 1in
arome, care va satisface orice pofta. Ingredientele de baza
includ vinete, ceapa, usturoi, unt si lapte. Acestea sunt
gatite si amestecate pentru a obtine o consistenta catifelata,
iar aromele se vor 1imbina perfect pentru o experienta
gustativa de neuitat. Puteti personaliza supa cu condimente
precum cimbru, patrunjel sau chimen pentru a adauga un strop
de originalitate.

=1 kg vinete

= 100 g unt

=20 ml ulei de masline
=2 cepe medii

5 catei de usturoi

=2 linguri faina alba

= 250 ml lapte rece

=1 1 apa

=5 g sare

=1 varf lingurita piper
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. Intepati vinetele si asezati-le intr-o tigaie tapetata
cu hartie de copt. Coaceti-le la 200 de grade Celsius
pana devin moi si usor de curatat (aproximativ 45 de
minute).
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. Taiati vinetele pe jumatate si radeti pulpa cu o
lingura. Tocati pulpa vinetelor marunt.

. Intr-o oala, topiti untul si adaugati ulei de masline.
Caliti ceapa si wusturoiul pana devin transparente.
Adaugati sarea si piperul.
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. Presarati faina peste amestecul de ceapa si usturoi si
amestecati bine. Adaugati laptele rece si amestecati
continuu pentru a evita formarea cocoloaselor.

. Incorporati vinetele tocate in oalad. Adaugati apa si
lasati supa sa fiarba la foc mic timp de 20-25 de
minute.

. Odata ce vinetele s-au gatit, pasati supa cu un blender
sau mixer vertical pana devine cremoasa.
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. Serviti supa calda, ornata cu un strop de ulei de
masline, sumac si boia de ardei dupa preferinte.
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