Sladkokysela pikantni dynova polévka s krevetami v
africkém stylu

Pocet porci: 5
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Z dyné hokkaido vybereme seminka a na polévku pouzijeme asi 750 g duzniny. Vyvar (vodu a bujon)
privedeme k varu, vloZzime dyni a vafime do zméknuti. Pak rozmixujeme. Pfilijeme 200 ml smetany a
nechame vafit asi 3 minuty. Pfiddme nasekanou chilli papricku bez jadyrek, sojovou omacku,zazvor, kvét a
3 IZice limetkové nebo citrénové Stavy. Cast z jarni cibulky nechdme na dekoraci a zbytek ddme také do
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rozehfejeme olej a krevety, okorenime korenim, osmazime po obou stranach asi 2 minuty. Polévku
nalijeme do polévkovych misek, prfiddme krevety a nazdobime cibulkou.

Ingredience

- Dyné Hokkaido - 750 g

- Citrony - 30 g

- Paprika cervena chilli- 5 g

- Krevety vyloupané 150 g-80 g

- Cibulka jarni- 40 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 200 g
- Pitna voda nesycena - 700 g

- Muskatovy kvét mlety 15g-1g

- Zazvor mlety 20 g-3 g

- Garam masala25¢g-1g

- Bez lepku Séjova omacka 160 ml - 20 g
- Olej slunecnicovy - 12 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 8 g
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