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Am aici o mancare de spanac delicioasa si ti-o recomand cu
toata increderea. Daca vrei o supa crema de spanac de post,
doar scoate ouale si gata.

= 500 g spanac (curatat)
» 1 ceapa medie

= 2 catei de usturoi

» 2-3 linguri de faina

= 400 ml apa

= sare si piper dupa gust

1. Incepe prin a toca ceapa si usturoiul. Nu este necesara
o tocare marunta, deoarece supa va fi blenduita.

2. Intr-o oala, aduce la fierbere 400 ml de apd cu o
lingurita de sare. Adauga spanacul si lasa-l sa fiarba
pentru cateva minute. Dupa ce a fiert, scoate spanacul
si pastreaza zeama.

[x]

3. Intr-o altad oald, incalzeste uleiul si soteazd ceapa si
usturoiul cu putina sare, pana se inmoaie.

4. Incorporeaza faina in ceapd si usturoi, amestecadnd bine
pentru a evita formarea cocoloaselor.

5. Adauga treptat zeama de spanac in amestecul de faina,
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ceapa si usturoi, amestecand continuu. Lasa amestecul sa
fiarba la foc mic pana cand incepe sa se ingroase.

[x]

. Adauga spanacul fiert in oala, completeaza cu restul de
apa fierbinte si lasa sa dea in clocot pentru inca 3-5
minute.

. Transfera amestecul intr-un blender si mixeaza pana la
obtinerea unei consistente cremoase.

[x]

. Serveste supa fierbinte, decorata cu ou fiert (dupa
preferinta), migdale taiate grosier si cateva picaturi
de ulei de masline.
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