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Tomatu kremzupa
ar garnelém un bekonu

VE- SRS CH

01 Bekonu kraukskigu apcept.

leteikums: Ja nepiecieSams pagatavot lielu daud-
zumu, bekonu zeltaini brinu var uzcept ari

kombinétaja krasni uz plats 200 °C temp. 5 minGtés.

02 Citronu krému samaisit ar svaigo sieru un
citrona mizinu. Tomatu krémzupas sauso
maisijumu samaisit ar attiecigo tdens
daudzumu, maisot varit 2 mintes.

Garneles no abam pusém uzcept uzkarséta
olivella gaisi branas un likt zupas traucina

ar gatavo tomatu kremzupu.

03 Zupu dekorét ar citronu krému,
bekona skélitém un bazilika lapinu.
Uzbirdinar rupji maltu piparu.

leteikums: garneles var pirms uzcepsanas

savert uz koka iesminiem, cept un tad kopa
ar koka iesminu servét zupas trauka.

Gatavs!

@ Sastavdalas 10 porcijam pa 216 g:
125 g Bekona 3kélites
100 g svaigais siers
2 g citronu mizina, smalki rivéta
150 g Tomatencremesuppe, sausais maisi-
jums tomatu krémzupas pagatavosanai
1,51 adens
20 ml Terra Creta olivella
250 g garneles (1 porcijai 3 garneles ~ 25 g)
10 g bazilika lapinas
2 g melnie pipari, rupja maluma



