Krem corba sa dimljenim lososom

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgbelog krompira

80 gecrnog luka

80 gSargarepe

60 gkorena celera

1/2 veziceiseckanog, persuna
120 gdimljenog lososa

80 mlulja

1 kaSicicakurkume

1/2 kaSicicesveze, mlevenog crnog bibera
1/2 kaSicicemlevenog kima

2 kasicice suvog hiljnog zacina
100 mipavlake za kuvanje
voda

Priprema

Krompir ocititi, iseciv natanke krugove, preliti gavodom i ostaviti na stranu. U dublju posudu sipati uljei
staviti da se zagreje. Sargarepu, crni [uk i koren celera ocistiti, pa Sargarepu iseci nakrugove, acrni luk i celer
na kockice.



Na zagrejano ulje staviti iseckani celer, crni luk i Sargarepu. Prodinstati, oko pet minuta. Krompir procediti i
staviti u povrce. Promesati. Preliti vrelom vodom, toliko, da povrce bude pod vodom. Dodati polovinu
iseckanog persuna, biber, kurkumu, kim i suvi biljni zacin. Prome&ati, poklopiti i natihoj temperaturi kuvati dok
povrce ne omeksa.

Zatim smesu skloniti sa 8poretai izmiksati rucnim blenderom. Vratiti posudu, ponovo, na Sporet, dodati pavlaku
za kuvanje (ako zelite reu corbicu dodati joS malo vode - ja nisam dodavala), promesati i kuvati dok ne provri.

Sniclu dimljenog lososa iskidati na komadice i ubaciti u corbu. Posuti preostalim perSunom, promesati i
posluziti. Ko zeli moze u corbu, kada se sipa u tanjir, dodati i sok od limuna. Uzivajte u ukusu - corbicaje
fantasticnal!

Savet



