Supă de Măcris 



Ingrediente:

· 1/4 kg măcriş

· 2 linguri unt (ulei de cocos)

· 1,5 l apă (supă de legume/pui)

· 1/4 kg cartofi

· sare după gust

· 250 ml lapte 

· 1 galbenus de ou

· smantana pentru servit (optional)

· crutoane pentru servit (optional)

· 2-3 catei de usturoi

Preparare:

Măcrişul de spală bine de tot, se verifică ambele feţe ale frunzelor pentru că melcilor fără cochilie tare le mai place acreala lor. Se îndepartează codiţa (exact ca la frunzele de spanac). 

Uleiul de cocos (untul) se pune pe foc, într-o cratiţă mai adâncă şi când este fierbinte se adaugă frunzele de măcriş, deasupra. Cu o lingura de lemn se amestecă mereu în ele până se topesc şi devin o pastă (aproximativ 5 minute). Se adaugă supa de pui şi se lasă la fiert. 
Între timp se curaţă, se spală si se taie cuburi cartofii. 

Când apa a început sa fiarbă se adaugă cartofii şi se lasă la foc până cartofii sunt fierţi. Gălbenuşul de ou se amestecă într-un pahar cu laptele pus pe rând şi cu usturoiul pisat după care se adaugă în el, tot câte puţină supă. Adăugam încet şi cantitate mică pentru a nu tăia galbenuşul cu căldura supei. 

Verificăm cartofii dacă sunt fierţi şi când furculiţa intră uşor în el, adăugăm laptele cu oul, deasupra. Mai fierbem 1 minut după care îndepărtăm de pe foc. Lăsăm la răcit, dregem de sare daca mai este cazul (supa de pui deja are sare în ea, deci atenţie !). 

Când este mai mult rece decât caldă se pune în blender şi se macină totul. Vom obţine o cremă mai lichidă pe care o vom pune în pahare sonda si vom orna cu un moţ de smântână (lapte de frisca), câteva fire de ceapa ciorii pentru decor şi crutoane cu usturoi. Crutoanele şi decorul de ceapa ciorii este opţional. 

Se serveşte mai mult rece decât caldă dar este la fel de gustoasă şi caldă. 

Poftă bună!
Sursa :
http://www.reteteculinare.ro/carte_de_bucate/borsuri_supe_ciorbe/supa-de-macris-varianta-1-8307/#
