SUPA DE DOVLEAC CU
GARRAPINADES

Y

PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

INGREDIENTE

1 dovleac nucsoard (similar cu
dovleac ghind3) -injurde 1,2
kg

1 linguré de unt

2 hasme tocate marunt

900 ml supa baza de legume

1 portie mica de sofran macinat
Sare si piper negru, proaspat
macinat

100 ml smantana

¥ lingurita de curry méacinat
migdale prdjite

2 linguri de zahar

4 linguri de migdale intregi si n
coajd

un praf de scortisoara macinata
Si

nucsoara proaspat macinata

A

6 PORTII

MOD DE PREPARARE

Se taie dovleacul in patru, se curata de coajd si seminte; se taie pulpa de
dovleac si hasm4; se topeste untul intr-o oald mare si se face un soté din
hasma tocata. Se adaugéd dovleacul si se fierbe la foc mic timp de
aproape 5 minute. Se adauga supa baza de legume si se lasa sé fiarba.
Se reduce temperatura, se pune capac la oalg, si se fierbe la foc mic timp
de 20 de minute.

Intre timp, se pot pregéti migdalele (sau orice nuci) garrapiniades.
Zaharul se incélzeste intr-o cratitd acoperita. Se adaugd migdale si se
amesteca pand cand sunt bine acoperite. Se pun migdalele pe o baza
ignifuga si se stropesc imediat cu scortisoara si nucsoard macinate. Se
lasa@ migdalele sd se raceasca si se taie Tn bucdti mari cu un cutit ascutit.

Se amestecd supa cu un mixer, se adauga sofran, un praf de sare si
piper proaspdt macinat. Se bate smantana cu pudra de curry pana
devine pufoasa. Se toarna supa si se adauga putind crema de curry. Se
orneaza cu migdale tocate si se servesc imediat.




