
Vasariška šparagų sriuba

Ingredientai Instrukcija

500 g Skysto MAGGI daržovių sultinio

200 ml Kokosų pieno

500 g Žalių šparagų

1 Mažas svogūnas

1 Skiltelė česnako

2 Šaukštai Alyvuogių aliejaus

1 Agurko

5 Ridikėlių

1 Žiupsnelis Druskos

1 Šiek tiek Pipirų

1 Šiek tiek Citrinų sulčių

1. Nulupkite ir smulkiai supjaustykite svogūną. Šparagus
nuplaukite, nulaužkite galiukus ir supjaustykite
mažesniais gabalėliais.

2. Įkaitinkite alyvuogių aliejų puode, sudėkite šparagų
iešmelius ir pakepinkite apie 2–3 minutes. Išimkite juos iš
puodo ir atidėkite į kitą indą (jie bus naudojami
papuošimui).

3. Tada į puodą sudėkite smulkintą svogūną ir kepkite, kol
taps permatomas. Sudėkite smulkintą česnaką ir kepkite
1–2 minutes. Sudėkite likusius šparagus ir kepkite dar 3
minutes, retkarčiais pamaišydami.

4. Supilkite sultinį ir troškinkite apie 8–10 minučių, kol
šparagai suminkštės. Puodo turinį sutrinkite trintuvu iki
vientisos masės.

5. Įpilkite kokosų pieno ir vėl išmaišykite. Galiausiai
pagardinkite druska, pipirais ir citrinos sultimis pagal
skonį. Galite pridėti ir kitų jums patinkančių prieskonių.

6. Leiskite sriubai atvėsti. Tada kelias valandas padėkite į
šaldytuvą, kad sustingtų.

7. Patiekite šaltą sriubą su pjaustytais agurkais, ridikėliais,
krapais, laiškiniais česnakais ir mėtomis.

Angliavandeniai 16.35 g

Energija 186.43 kcal

Riebalai 12.57 g

Baltymai 4.11 g

290 Minutės
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