Dwukolorowy krem cukiniowo-pomidorowy

o 2 marchewki

) biala cze$¢ pora

o pietruszka

o opalona cebula

o 1/2 peczka natki

o 1/3 selera

o galazki $wiezego lubcezyku
o sol

o pieprz

o cukinia

o peczek bazylii

) 3 pomidory

o 200-250 ml gestej passaty pomidorowe;j
o feta

o 1/2 lyzki masta

o szczypta cukru

Do garnka wlozy¢ umyte, obrane warzywa: marchew, pietruszke, seler, cebule, pora, natke i lubczyk,
wszystko zala¢ woda ok 1,5 - 21. Doda¢ sol, pieprz, przykry¢, gotowaé na malym ogniu, az warzywa beda
miekkie i powstanie klarowny wywar. Mozna takze zrobi¢ tradycyjny ros6t na miesie jako podstawe tej
zupy, zamiast wywaru warzywnego. Na koniec sprawdzi¢ smak i ewentualnie doprawic¢ jeszcze do
smaku solg i pieprzem.

Z wywaru wyja¢ marchew, pietruszke i seler. Przelozy¢ do malaksera, doda¢ 3-4 chochle wywaru i
zmiksowa¢ na papke. Podzieli¢ na 2 czeSci.

Pomidory sparzy¢ goraca woda i obrac.

Bazylie umy¢. Cukinie umy¢ i pokroi¢ w kostke. Rozgrza¢ masto na dnie garnka, doda¢ cukinie i
podsmazy¢ przez kilka minut na rumiano.

Do jednej czeSci papki warzywnej dodaé pomidory, ponownie razem zmiksowa¢, stopniowo dolewac
passate, miksowa¢, sprawdzajac gestosc i smak, tak zeby nie zrobic jej za rzadkiej. Doda¢ do smaku sol,
pieprz i szczypte cukru. Zupa ma by¢ orzezwiajaco pomidorowa.

Do drugiej czeéci papki warzywnej dodac cukinie, bazylie, zmiksowa¢ to razem, dodac jeszcze 2-3
chochle wywaru, jesli jest za gesta dodaé wiecej, ale uwazaé zeby nie rozcienczy¢ za bardzo. Doda¢ do
smaku sol, pieprz. Zupa ma by¢ stlodkawa.

Na talerze wla¢ jednocze$énie dwoma chochlami, tak zeby sie nie wymieszata. Na wierzch da¢ po kilka
kawalkow fety.
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