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Zupa migdatowa po staropolsku

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 6

Czas gotowania: 20 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- mieszadto

Przygotowanie :

Krok 1 - W naczyniu miksujgcym zatozy¢ néz, wsypac 150 g blanszowanych migdatdw,
zamknac¢ pokrywe dzbanka z zamknieta zaslepka, posiekad - czas 15 sekund,
predkos¢ 10.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zabra¢ migdaty ze Scian naczynia,
zamknga¢ pokrywe i ponownie posiekac - czas 15 sekund, predkos¢ 10.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe, wyja¢ ndz, wtozy¢ mieszadto. topatka zabra¢ migdaty ze
$cian naczynia. Do migdatéw wla¢ mleko, doda¢ 100 g ryzu, wtozy¢ 4-5 gozdzikdw.
Dodac¢ 15 g posiekanej skdrki pomarahczowej, szczypte soli. Zamkng¢ pokrywe
dzbanka, zamkna¢ zaslepke, gotowac zupe - temperatura 85°C, czas 25 minut,
predkosc 1.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe, do zupy wtozy¢ 2 tyzki miodu. Zamknac¢ pokrywe,
wymieszac zupe - czas 30 sekund, predkosc 2.

Krok 5 - Zupe wyporcjowac na talerze lub do bulionéwek, posypac prazonymi ptatkami
migdatéw i niewielka iloscig maku.



Wskazéwki :

Zupa najlepiej smakuje przygotowana dzien wczesniej i podgrzana przed podaniem.



