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Supa crema de ciuperci - reteta clasica

Steps: 7 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
500 g Ciuperci buton proaspete, 10g unt
taiate fasii
1 lingura ulei 1 ceapa
1 catel de usturoi 1 crenguta mica de telina
50 ml vin alb 500 ml supa de pui (sau supa de legume pentru
varianta vegetariana)
2 crengute de cimbru 100 ml smantana de gatit
1 praf de sare 1 legatura de patrunjel cu frunze plate
Instructions

O supa delicioasa si delicata Tn acelasi timp, numai buna de degustat in serile reci de toamna, alaturi
de un pahar de vin alb demisec, rece si aromat.

Pasul 1. Curata si toaca ceapa, spala tulpina de telina si tai-o cubulete.

Pasul 2. intr-o cratita, adauga untul si uleiul, apoi incalzeste si rumeneste ceapa si telina cubulete
timp de 3 minute la foc mediu-mare inainte de a adauga feliile de ciuperci.

Pasul 3. Lasa la fiert la foc destul de mare timp de 5 minute, apoi stropeste cu vin alb.

Pasul 4. Adauga catelul de usturoi decojit si tocat, cimbrul, supa de pui sau de legume si gateste,
acoperit, timp de aproximativ 15 minute.

Pasul 5. Adauga smantana, amesteca si fierbe inca 2 minute.
Pasul 6. Scoate crengutele de cimbru si 2 linguri mari de ciuperci (pentru decor).

Pasul 7. Gusta de sare si piper, condimentand daca este necesar, apoi toarna supa intr-un blender si
paseaza totul fin.

Serveste supa 1n boluri, garnisita cu ciuperci si patrunjel tocat.

Descarca aplicatia Selgros si bucura-te de toate beneficiile unor ingrediente sanatoase si hranitoare,
care iti permit sa dai frau liber imaginatiei in retete inedite. La Selgros gasesti mereu produse de
calitate, care te ajuta sa prepari preparatele tale preferate, precum supa crema de ciuperci.
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