
Voveraičių kreminė sriuba
su lydytu sūriu

Ingredientai Instrukcija

122 g Morkų

200 g Žali pastarnokai

30 g Saliero

2 Kojelės Žalių salierų

1 Žalių porų

70 g Svogūnų

10 g Česnakų

300 g Voveraičių

2 Bulvių

100 g Grietinėlės sūris

42.6 g Sviesto

8 g Džiovinto rozmarino

10 g Prieskoniai, džiovinti kalendros lapai

0.5 a.š Prieskoniai, maltos ciberžolės

1 Žiupsnelis Druskos

1 g Pipirų

700 g Parduotuvinė balta duona (taip pat malti
džiūvėsėliai)

10 g Sviesto

1. Nulupkite morkas, petražoles, salierus, porus ir saliero
stiebus.

2. Sudėkite visas daržoves į puodą ir užpilkite litru vandens.
Užvirinkite sultinį.

3. Tuo tarpu nulupkite svogūną ir česnaką ir smulkiai
supjaustykite.

4. Kruopščiai nuplaukite voveraites, nulupkite bulves ir
supjaustykite kubeliais.

5. Didelio puodo dugne įkaitinkite sviestą ir pakepinkite
svogūną bei česnaką, kol taps skaidrūs. Tada sudėkite
rozmarino šakelę, voveraites ir bulves.

6. Viską lengvai apkepkite.

7. Nukoškite paruoštą sultinį.

8. Morkas ir petražoles supjaustykite mažesniais gabalėliais
ir suberkite į voveraites, keptas su bulvėmis, svogūnu ir
česnaku.

9. Viską užpilkite sultiniu ir virkite, kol bulvės ir grybai
suminkštės.

10. Tada sriubą sutrinkite iki vientisos ir kreminės masės.

11. Maišant, įmaišykite lydytą sūrį.

12. Viską pagardinkite ciberžole, druska ir pipirais pagal
skonį.

13. Patiekite su smulkintomis petražolėmis.

14. Voveraičių sriuba bus dar skanesnė su šviežios duonos
riekele su naminiu sviestu.
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Angliavandeniai 74.97 g

Energija 525.17 kcal

Riebalai 17.78 g

Baltymai 14.13 g
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