	Суп броколли с сыром Стилтон  

В рецепте можете использовать как свежие броколли, так и замороженные. Если будете использовать свежие, перед тем, как варить, порежьте на более мелкие кусочки (отделите на маленькие соцветия).  Можете, несколько кусочков броколли сварить отдельно и использовать в дальнейшем как украшение супа. 
Если у вас нет свежего бульона, можете использоват кубики.  
Вместо Стилтон сыра можно использоват любой другой сыр с плесенью.
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	Подсолнечное (оливковое) масло 
1 головка нарезанного большого лука 
2 дольки чеснока
1л овощного или куринного бульона 
500 гр броколли
150 мл сливок
200 гр Стилтон сыра или другого сыра с плесенью

Соль, перец

· На среднем огне разогрейте TChef  кастрюлю, влейте масло. Сложите нарезанный лук и жарьте около 5 мин., пока лук станет мегким. Добавьте чеснок, и пожарьте еще 1 мин.

· В кастрюлю сложите броколли, влейте бульон (чтобы покрыл броколли), уменьшите огонь и варите 6-8 мин. Влейте оставщийся бульон, закипятите. Добавьте сливки, сыр, и, помешивая, варите еще 1-2 мин., пока сыр расплавится.

· Добавьте соль и перец по вкусу. Блендером или в комбайне сотрите суп.

· Перед подачей в тарелки с супом положите несколько кусочков сыра с плесенью, посыпте свежемолотого перца, украсьте соцветием броколли.

Приятного аппетита!



