CREMA DI MELE DOLCE-PICCANTE

Primo Vegetariano

tempo preparazione: 40 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Alto Adige DOC Chardonnay

ingredienti: 4 mele delizia non troppo mature 2 scalogni Noce moscata da grattugiare 1 spicchio di aglio Un poco di zenzero in polvere 3 cucchiaini di curry 1 litro di brodo vegetale Alcuni fili di erba cipollina Una noce di burro Sale e pepe per insaporire

Lava e sbuccia le mele e tagliale a fettine. Metti in una casseruola il burro, unisci gli scalogni prima sbucciati e tritati, poi l'aglio spremuto (solo il succo) e fai appassire a fuoco basso. Aggiungi le mele e lasciale insaporire dolcemente rigirandole con un cucchiaio di legno. Unisci un pizzico di zenzero in polvere , il curry e mescola bene per amalgamare. Versa il brodo caldo, mescola e cuoci il tutto per 20 minuti circa a fuoco medio, fino a quando le mele si saranno disfatte completamente. Passa nel mixer il tutto, regola di sale e insaporisci con poco pepe, quindi aggiungi una grattata di noce moscata. Amalgama bene con un cucchiaio di legno poi trasferisci la crema in una zuppiera calda e, prima di portare in tavola, cospargi con erba cipollina tagliuzzata.

Se consideri il sapore della zuppa troppo dolce, puoi "tagliarla" con l'aggiunta finale del succo di mezzo limone spremuto.

