Dynova polévka z pecene dyne

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejprve rozkrojime dyni hokaido na ¢tvrtky a zbavime ji seminek. Dyni hokaido nemusime loupat. Vlozime
do pekacku nebo do zapékaci misy. Pokapeme olivovym olejem, potfeme utfenym cesnekem (3 strouzky),
priddme tymian, oregano (nebo bylinky co mame radi). K dyni prfiddme korenovou zeleninu (nakrdjenou na
kosticky), osolime a dame péct spole¢né s dyni na 190°C asi 30 minut, dokud vSe nezmékne a mirné
nezhnédne.

Kdyz mame dyni a zeleninu upecenou, pfendame do kastrolu zalijeme vyvarem (zeleninovy, masovy )
priddme suSeny zdzvor a nechame prejit varem. Poté vSe rozmixujeme dohladka, pfilijeme kokosové mléko
nebo smetanu. Nakonec polévku dochutime soli a mdzeme podavat s pestem z dynovych seminek nebo
pikantnim pestem z papricek Jalapenos. Mizeme posypat oprazenymi seminky, posypat bylinkami, jarni
cibulkou a trochu pokapat dyriovym olejem.

Ingredience

- Mrkev-50¢g

. Cesnek-5g

- Petrzel -50 g

- Dyné Hokkaido - 400 g

- Celer-40g

. Jedlasul-4g

- Olivovy olej- 10 g

- Cibulka jarni - 20 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 250 g
- Pitna voda nesycena - 500 g

- Oregano 10g-1g

- Tymian10g-1g

. Zazvor mlety 20 g-7 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 10 g



VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




