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Sopa de brécoli y nabo
Descripcion

[ve_row][vc_column width=»1/3?][vc_column_text]¢, Qué tal una sopa de brdcoli y nabo para empezar
una pequefia detox? Soy una fanética de las sopas, y de todos tipos'de sopa: de verduras, trituradas,
asidticas, con pedacitos de carne, croutons o con especias..jMé-encantan todas! En cambio, el brocoli
nunca me gusto realmente. Lo comia cada vez en tanto'en una mezcla de verduras salteadas, pero no
mucho mas... Y le di una oportunidad en sopa,'y jfue-una revelaciéon! Aqui una muy buena receta, con
verduras de temporada para llenarngs,de\vitaminas.[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»2/37?][vc_single_image image=»29847? img_size=»full»
onclick=»zoom»][/vc_column]f/vc_row][vc_row][vc_column][vc_column_text]

Receta de la sopa de bréocoli y nabo

[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row equal_height=»yes» content_placement=»top»
css=».vc_custom_1578327110108{background-color: #f0f0f0 limportant;}»][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]3-4 pers[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Preparacion 10 min[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Coccion 30 min[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Niveau facil[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column
width=»1/3?][vc_column_text css=».vc_custom_1588353089694{background-color: #f0f0f0
limportant;}»]

Ingredientes
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600g de brocoli (con las ramas)

300g de nabo

1 cebolla

2 dientes de ajo

2 cucharas soperas de aceite de oliva
1 cubo de caldo de verduras

¢ sal, pimienta

Para la decoracion (facultativo):

¢ 509 de tocino (panceta ahumada)
¢ 100g de queso rallado
¢ perejil fresco machacado
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Paso a paso

1. Empezar con la preparacion de todas las verduras: cortar Jaceballa y el ajo en tiritas, pelar el
nabo y cortarlo en cubitos, lavar el brécoli y cortar enitrocitos (incluyendo las ramas).

2. En una cacerola, calentar el aceite de oliva, Hacer.dorar el ajo y la cebolla, y agregar el nabo.

Completar con un vasito de agua y'cacinarpor 5 min.

Luego, afiadir el brocoli, sal {pimienta, el cubo de caldo y 800 ml de agua.

Dejar que se cocine durante-unos 20 min y luego licuar todo. Servir caliente.

Para servir la sopa con tocino (panceta), ponerlos a dorar 5 minutos en un sartén y esparcirlos

sobre la sopa ya servida en un plato o un cuenco. Segun los gustos de cada uno, se puede

afadir queso y perejil. ¢ Y por qué no unos croutons?

a s
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Trucos para lograr la sopa de brocoli y nabo

¢ Si no tienes nabo, lo puedes reemplazar por calabacin o papa (patata).
e Para hacer la sopa mas untuosa, puedes cambiar 200ml de agua por nata (crema de leche).
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Si cocinas recetas del blog, no dudes en sacar fotos al resultado y publicarlas en redes sociales con la
mencion @vidaypimienta o el hashtag #vidaypimienta

iMuchas gracias por tu colaboracion y que cocines rico!
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