KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

ZUPA SZPARAGOWA
Z KLUSECZKAMI

Sktadniki:
e 3 peczki szparagdéw biatych (Srednio grubych)
200 ml $mietany kremowej 30%
1 zéttko
1 tyzeczka maki bezglutenowej Mehl z firmy Dr. Schér
a kostki masta
1 tyzka przyprawy bezglutenowej warzywnej do potraw z firmy Balviten
1 tyzka cukru
11, tyzeczki soli
1%, | wody

Wykonanie:

e szparagi umycC pod biezgcg zimng wodg i odsgczy¢, obra¢ nozem do obierania jarzyn lub
ziemniakdw na % dtugosci, aby pozbawi¢ je tyka, a nastepnie pokroi¢ na kawatki
o dtugosci okoto 2 cm

e wlozy¢ do garnka, zala¢ wodg, doda¢ przyprawe, cukier, sol, masto i gotowac na srednim
ogniu do momentu, az szparagi bedg miekkie

e jedng trzecig ugotowanych szparagéw wyjgc i zala¢ niewielkg iloscig wywaru (w ktérym
gotowaty sie), a nastepnie zmiksowa¢ na jednolity krem (najlepiej w blenderze) -
zmiksowany krem nalezy dodac do zupy

e do smietany kremowki dodac tyzeczke maki i z6ttko, a nastepnie dobrze roztrzepac, aby
nie byto grudek, do roztrzepanej Smietany dodac 4 tyzki gorgcej zupy i dobrze wymieszac

e do gotujgcej sie zupy powoli wlewa¢ krem Smietanowy przez sitko, ciggle mieszajac
zupe, aby nie powstaty grudki, zupe trzymaé na wolnym ogniu do momentu zagotowania

KLUSKI KLADZIONE
Sktadniki:

e 150 ml stodkiej Smietany lub mieka

o 3 Zotka

e 300 gram maki bezglutenowej Mehl z firmy Dr. Schér
e szczypta soli

Wykonanie:
e wszystkie skfadniki wtozy¢ do miseczki i wyrobi¢ mikserem ciasto, tak, aby byto mocno
napowietrzone

e kiedy ciasto bedzie juz geste przygotowa¢ wode do gotowania kluseczek (najlepiej
w duzym garnku)

e matg tyzeczke moczy¢ we wrzatku, nabiera¢ mate, podtuzne kluseczki i wrzucacé
do garnka z wrzgcg osolong wodg

e kluski gotowaé pod przykryciem przez okoto 2 minuty

e ugotowane kluski wybrac¢ na sito i optuka¢ zimng wodg

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




