ZUPA KREM Z POMIDOROW Z GRZANKAMI

Sktadniki:

¢ dwie bagietki z mastem i czosnkiem od Bread Basket (do podpieczenia)
¢ 1 fyZka oliwy extra vergine

* 1 tyzka masta

1 cebula

2 - 3 zabki czosnku

1kg dojrzatych $wiezych pomidoréw
2 tyzki octu winnego

e 1 tyzka cukru

e 250 ml bulionu

e szczypta chili

e bazylia

¢ s0l i pieprz do smaku

Pokroj cebule w kosteczke a czosnek na plasterki i zeszklij na masle w garnkuz grubym dnem. Pomidory ostroznie sparz
wrzatkiem, obierz ze skorki, odetnij szyputki, a nastepnie pokroj w kostke. Odt6z ok. pét szklanki pokrojonego migzszu z
pomidoréw, a reszte wt6z do garnka. Dodaj ocet winny, cukier i chilli i zagotuj wszystkie sktadniki. Dolej (zagotowany
wczesniej w innym naczyniu) bulion i gotuj cato$é pod przykryciem przez ok. 5 minut. Zmiksuj zupe blenderem na gtadki
krem, i gotuj przez kolejng minute. Dodaj odtozony, pokrojony migzsz z pomidoréw i chwile zagotuj a nastepnie zdejmij
garnek z ognia. Wymieszaj zupe z posiekang bazylig, dopraw sola, pieprzem i oliwg extra vergine.

Bagietki pokroj na mniejsze kromki (zgodnie z juz istniejgcymi rozcigciami) i zapiecz w piekarniku (temp. 200 st. C) lub na
grillu do zrumienienia (ok. 6 minut).

Nasza bagietka stanowi sycacy, a przede wszystkim smaczny dodatek do wielu r6znych zup. Smacznego!
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