(odc.05) zupa z ciecierzycy i porow

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.5)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

340g ciecierzycy suszonej lub z puszki
1 ziemniak

3 tyZki oliwy extra vergine

1 tyzka masta

2 zabki czosnku

3 duze pory

sol

pieprz

0,8 litra bulionu drobiowego lub warzywnego
parmezan

Przygotowanie

Suszona ciecierzycg zala¢ woda 1 moczy¢ przez noc (ciecierzycy z puszki nie trzeba
namaczac). Rano odla¢ i ponownie zala¢ woda. Doprowadzi¢ do wrzenia, doda¢ ziemniak
pokrojony w grube plastry

(to spos6b na zmigkczenie ciecierzycy). Usunaé szumowiny, ugotowac ciecierzyce do
migkkosci.

W tym czasie na duzg patelni¢ wla¢ oliwe, doda¢ masto i podsmazy¢ na wolnym ogniu
posiekane

na cienkie plasterki zabki czosnku. Oczysci¢ pory, odkroi¢ konce, umy¢ i pokroi¢ biate czesci
na cienkie plasterki. Przetozy¢ pokrojone pory na patelni¢ i smazy¢ na malym ogniu przez 10
minut, az stana si¢ migkkie i stodkie. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Odla¢ ciecierzyce i
przetozy¢ na patelnig, do poréw. Zala¢ warzywa bulionem, mieszac i czeka¢, az zawrze.
Gotowac jeszcze 15 minut. Potowe zupy zmieli¢ w malakserze na gtadki krem 1 zmieszaé z
niezmielong cze$cia. Jesli trzeba, rozcienczy¢ zupg odrobing bulionu. Doda¢ dwie garscie
$wiezo startego parmezanu, wymiesza¢. Podawa¢ zupe w miskach, z dodatkiem pieprzu,
dobrej oliwy i tartego parmezanu.
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