KREM Z POMIDOROW Z IMBIREM

NA 4-6 oséb

SKtADNIKI:
1,5 kg dojrzatych pomidoréw lub 800 g (2 puszki) pomidoréw z puszki
e 1-2 cebule
e 1 duza lub 2 mniejsze marchewki
e 3-4 zabki czosnku
e 1 korzen imbiru (okoto 5-7 cm)
e 1-2 papryczki chili
e 1 litr bulionu (drobiowego lub warzywnego)
* 56l do smaku
e odrobina oliwy z oliwek
do podania:

e grzanki (opcjonalnie)

Jesli uzywamy $wiezych pomidoréw nalezy je umy¢, sparzy¢ wrzatkiem, zdjg¢ skére a nastepnie
usungc¢ gniazda nasienne. Tak przygotowane pomidory odstawi¢. W tym czasie w garnku rozgrzaé
oliwe, wrzuci¢ pokrojong w cebule oraz zmiazdzony czosnek. Smazyé na matym ogniu, az cebula
zmieknie. Dodaé obrang i pokrojong marchewke, pokrojone i pozbawione pestek chili oraz obrany
i starty na tarce imbir. Wymiesza¢ i chwile dusi¢ a nastepnie dodaé przygotowane wczesniej
pomidory lub pomidory z puszki. Wszystko zala¢ bulionem, posoli¢ i gotowac az marchewka bedzie
miekka. Zdjg¢ zupe z ognia, odstawi¢ na chwile by lekko przestygta a nastepnie zmiksowac

blenderem.

Tak przygotowany krem mozina podawac do picia w kubku (doskonale rozgrzewa) lub jako zupe

z przesmazonymi na oliwie grzankami.



