ZUPA KREM Z PODGRZYBKOW
SKtADNIKI:
e 60 dag podgrzybkow
e tyzka masta
e 2-3cebule
e 2 zabki czosnku
* 3dmietana 301lub36 %
e litr bulionu (najlepiej wotowego)
e suszony lub swiezy tymianek (tyzeczka)

e sol, pieprz

Grzyby oczyszczamy i kroimy. Cebule kroimy, czosnek rozgniatamy i podsmazamy warzywa w garnku
na tyzce masta. Dodajemy pokrojone grzyby. Wszystko chwile dusimy co jaki$ czas mieszajac.
Doprawiamy tymiankiem, solg i pieprzem. Mieszamy. Zalewamy bulionem, doprowadzamy do
wrzenia, zmniejszamy ogien i gotujemy pod przykryciem maksymalnie 30 minut. Kiedy grzyby sg juz
zupetnie miekkie, zdejmujemy zupe z gazu, dodajemy s$mietane (jedng, dwie tyzki stotowe)
i miksujemy. Sprawdzamy czy nie trzeba jeszcze doprawic.

Gotowa zupe mozemy posypac posiekanym drobnym szczypiorkiem lub swiezym tymiankiem.

PALUSZKI FRANCUSKIE:
SKEADNIKI:
e paczka ciasta francuskiego
¢ jajko lub samo biatko
* suszony tymianek

e opcjonalnie: troche drobno startego zéttego sera

Ciasto rozwijamy, wyktadamy na blache. Smarujemy rozktéconym jajkiem, posypujemy z6ttym serem
i tymiankiem. Kroimy w pasy szerokosci 2 — 3 cm i wktadamy do nagrzanego piekarnika (200°C) na

okoto 10 minut.



