SKtADNIKI:

3 czerwone papryki

rozyczki wyciete z matego kalafiora + 2 tyzki oleju kokosowego virgen
5 tyzek stotowych oleju kokosowego virgen
2 biate cebule

1 zgbek czosnku

1l wywaru warzywnego

200g czerwonej soczewicy

500ml mleka kokosowego

4 tyzki masta orzechowego

5 tyzek stotowych jasnego sosu sojowego
sok z 1 limonki

peczek kolendry

tyzka stotowa oliwy extra virgen

s6l do smaku

PRZEPIS:

Papryki doktadnie opalamy nad ogniem, obracajgc 2-3 krotnie co kilka minut. Papryka musi miec
wyraznie spalong skoérke i by¢ miekka w srodku. Alternatywnie maksymalnie rozgrzewamy grill
piekarnika i wktadamy papryki bezposrednio pod sam ruszt — obracajgc je w podobny sposéb jak w
metodzie nad gazem. Gorace papryki przektadamy do miski i przykrywamy szczelnie przykrywka lub
folig spozywcza. Po 20 minutach wyjmujemy je i obieramy ze spalonej skérki. 1/4 kroimy w cienkie
paski. Reszte dodamy do zupy kremu.

Rozyczki kalafiora obtaczamy w oleju, lekko solimy i pieczemy w nagrzanym do 230C piekarniku do
uzyskania ciemnego, niemal spalonego efektu skérki. Wyjmujemy z pieca i trzymamy w cieple.

Posiekang cebule przesmazamy z czosnkiem na oleju kokosowym do nabrania ztotego koloru.
Dodajemy wywar warzywny i soczewice. Gotujemy do miekkosci. Nastepnie blendujemy na gtadko z
mlekiem kokosowym, sosem sojowym, mastem orzechowym, paprykami i todyzkami kolendry ( listki
zostawiamy do przybrania).

Zupe ponownie podgrzewamy i doprawiamy sokiem z limonki i solg. Wlewamy porcje do miseczki, na
wierzch uktadamy kilka rézyczek kalafiora. Dekorujemy listkami kolendry i paskami opiekanych
papryczek. Skrapiamy dobrej jakosci oliwg extra virgen.



