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Supa crema de ciuperci de post

Steps: 6 Difficulty Grad:

Ingredients Portions
2 linguri ulei de masline 1/4 cana apa
1 ceapa mare, taiata 4 catei de usturoi, tocati

cubulete
500 g ciuperci (cremini sau albe), 1/2 cana vin alb sec

feliate
1 lingura de cimbru proaspat sau 1 4 cani de supa de legume

1/2 lingurita uscat
3 linguri amidon de porumb 1 cutie crema de cocos light (optional) sau 1 1/2

cana de smantana vegana

sare si piper, dupa gust 1/4 cana patrunjel tocat

Instructions

De la casual la eleganta, aceasta supa crema de ciuperci nu contine lactate, este usor de facut, are un
gust uimitor si este deliciul iubitorilor de ciuperci. Plina de ciuperci si de arome fantastice, aceasta
reteta vegana de supa crema de ciuperci va deveni rapid noua ta favorita!

Pasul 1. intr-o oald mare, incinge ulei sau apa la foc mediu, caleste ceapa si usturoiul timp de 5
minute.

Pasul 2. Adauga ciupercile, cimbrul si vinul, fierbe timp de 5 minute.

Pasul 3. Adauga supa de legume, adu supa la fiert, acopera oala, redu focul si fierbe timp de 15
minute.

Pasul 4. in ultimele cinci minute, adauga laptele de cocos sau smantana vegana si continud sa gatesti
timp de cinci minute.

Pasul 5. Amesteca amidonul de porumb cu apa rece. Adauga in supa si amesteca frecvent timp de 1,
2 minute, pana cand supa se ingroasa usor. Daca supa este prea subtire, adauga mai multa suspensie
de amidon, dupa cum este necesar, pana vei avea consistenta dorita. la de pe foc si amesteca
patrunjelul.

Pasul 6. Asezoneaza cu sare si piper dupa gust si serveste-o cu paine rustica prajita.



Cum sa depozitezi resturile de supa:

Frigider: Pastreaza supa ramasa in frigider timp de pana la 4-5 zile, acoperita.

Congelator: Pentru a ingheta supa de ciuperci, las-o sa se raceasca complet. O poti imparti in portii
mari, folosind recipiente sau pungi sigilate pentru congelator. O poti stoca la congelator pana la 2-3
luni. Dezgheata supa la frigider, Thainte de reincalzire.

Reincalzire:

incalzeste supa ramasa pe aragaz la foc mediu-mic. Sau la cuptorul cu microunde, cateva minute,
amestecand-o din cand n cand.

Vino la Selgros pentru toate ingredientele necesare si transforma degustarea unei supe crema de
ciuperci delicioasa in pretextul ideal pentru o mica pauza in care sa te bucuri de arome si amintiri.

Autor: Teo Dinescu

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie:
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