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Zupa z Bobu. i z cieplym jogurdem

Przepis z ksigzki Yotam Ottolenghi "Plenty"

Stladnifei:

6 tyzek oliwy z oliwek,

1 srednia cebula, pokrojona w éwiartki,

4 kawatki todyg selera, pokrojone w ¢éwiartki,
1 duza marchew, pokrojona w 2 cm kawatki,
5 todyzek tymianku,

2 liscie laurowe,

30 g natki pietruszki,

500 g obranego bobu ($wiezego lub mrozonego),
50 g dtugoziarnistego ryzu,

400 g jogurtu greckiego Zott Primo,

2 zgbki czosnku, rozdrobnione,

sok z 1 cytryny (opcjonalnie),

sol i bialy pieprz,

trybula do dekoraciji.

Przepis:

1. Bm&warzywny. 2 tyzki oliwy z oliwek wlej do duzego garnka. Rozgrzej i dodaj cebulg,
seler oraz marchew. Podsmaz ok. 5 minut. Nastepnie dodaj tymianek, natke pietruszki i zalej
wszystko 0,5 | wody. Zagotuj, zmniejsz gaz, zakryj pokrywka garnek i gotuj na matym ogniu
ok. 30 minut.

2. Kiedy rosot bedzie juz gotowy, przecedz go przez sito do sredniego rondla i usui warzywa.
Dodaj ryz do rosotu i doprowadz go do wrzenia, wszystko gotuj pod pokrywka ok. 20 minut
Potem dodaj potowe obranego bobu oraz sél i pieprz. Wszystko zblenduj do uzyskania
kremowej konsystenciji.

3. Wymieszaj razem w duzej misce: jogurt, czosnek i jajko. Dodaj chochle goracej zupy

i wszystko wymieszaj. Kontynuuj, dodajgc stopniowo zupe, do momentu az wykorzystasz

jej potowe. Dodaj rozrobiony jogurt do resztki zupy, ktéra zostata. Podgrzej na srednim ogniu.
Upewnij sig, ze zupa sie nie zagotuje! W razie koniecznosci dopraw solg i pieprzem.

4. Dodaj pozostaty béb. Udekoruj koperkiem, trybulg i skérka z cytryny i skrop z pozostatymi
4 tyzkami oliwy z oliwek ), a takze ew. sokiem z cytryny.
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