Supd cremd de dovlecer

o Prepari 4 portii in 25 minute, plus timpul de fierbere.

t' Aduna la un loc: 500¢ dovlecei, 1 ceapa medie, 1 catel de

supa | usturoi, 2 linguri de ulei Bonatello, sare, piper alb proaspat
macinat, 50ml vin alb sec, 150ml smantana pentru gatit, 2
linguri de frunze proaspete de busuioc.

Curata dovleceii, spala-i si taie-i cubulete. Curata ceapa si usturoiul i
marunteste-le. Incinge uleiul intr-o oala, caleste ceapa, adauga usturoiul
si dovleceil. Amesteca In continuu timp de 3 minute.

Dupa ce ai calit legumele acopera-le cu 6ooml apa si asezoneaza totul
cu sare Si piper. Pune un capac si lasa-le sa fiarba impreuna timp de 25 !
minute. La sfarsit adauga vinul si smantana, lasa-le sa mai dea un clocot
si stinge focul.

Paseaza bine toate legumele si supa e gata. Serveste-o cu frunze
proaspete de busuioc taiate in fasii subtiri.

Secretul hui Bonaltello

Taie cateva felii subtiri de dovlecei, rumeneste-le in cateva
picaturi de ulei si asaza-le in farfurii chiar inainte de servire.
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