SENU ZUPA AR KLIMPAM no Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/senu-zupa-ar-klimpam-no-hugo/




SENU ZUPA AR KLIMPAM no Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/senu-zupa-ar-klimpam-no-hugo/

Unikala, garda rudens zupina ar pasu sarupéetam seném. Bet tikpat laba arl ne sezona no
saldetam. Izvelos mikseétas, tadas kur ir ar mazas, kas nav sagrieztas.
Lai zupa butu satigaka, pievienoju tai pasgatavotas klimpinas.
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Jums bus nepiecieSams: (6 porcijam)

500 grami svaigu vai saldetu senu

2 lieli kartupeli

2 burkani

1 pétersili

Selerijas saknes gabalins

Sals, malti melnie pipari, malta sarkana paprika, smarzigie pipari

Selerijas un pétersili

Bagatinasanai: nedaudz ellas, edamkarote miltu, nedaudz sarkana malta paprika
Klimpinam: 1 ola, nedaudz miltu, sals, nedaudz udens

Process:

Katla lieciet sénes, smalki sagrieztus darzenus un kartupelus. Pievienojiet nedaudz sals, piparus,
smarzigos piparus, parlejiet ar udeni un variet vismaz 20 minutes, lidz kartupeli ir miksti.

Kameér sénes varas, pagatavojiet klimpinas: no olas, miltiem, sals un nedaudz GUdens pagatavojiet
pacietu miklu. Nopléesiet pa nelielam gabalinam un pirkstos izrulléjiet garenas klimpinas. Kartojiet
tas uz miltiem izkaisitas virsmas, lai nesalip kopa.

Kad kartupeli ir nupat gatavi, beriet klat sagatavotas klimpinas un variet vel vismaz 5-7 minutes.
Visbeidzot zupu iebieziniet. Neliela katlina vai panna uzkarséjiet ellu, pievienojiet miltus, viegli
apcepiet, pievienojiet nedaudz sarkanas paprikas pulvera un samaisiet. Dariet to visu asi, lai
paprika nepiedeg. Pielgjiet nedaudz Udens, kartigi samaisiet un pievienojiet zupai. Pavariet vel
dazas minutes.

GATAVSH

Pasniedzot, parkaisiet sasmalcinatas pétersilu un selerijas lapinas.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




