Dynovy krém

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nakrajenou dyni Hokaido ddme na plech, pokapeme olivovym olejem a pe¢eme v troubé pfi 180°C cca 10
minut.

Poté v hrnci se silnym dnem rozpustime maslo a osmahneme na ném cibulku a ¢esnek (jemné nakrajené).
Vsypeme dyni a asi 5 minut opékame. Pfidame mrkev (nastrouhanou nahrubo), poprasime kari kofenim a
cukrem, osmahneme a zalijeme vyvarem. Uvedeme do varu a vafime asi 15 minut, az zelenina zmékne.
Vmichame smetanu, osolime, opepfime a nechame prejit varem. Stahneme z ohné a

rozmixujeme ponornym mixérem. Polévku poddvadme posypanou oprazenymi dynovymi seminky a
nastrouhanym parmazanem.

Ingredience

- Cibule volna -40 g

- Mrkev-40g

. Cesnek-2g

- Dyné Hokkaido - 800 g

- Olivovy olej - 20 g

- Parmazan 100 g-40¢g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 250 g
- Pitna voda nesycena - 900 g

- Cukr krystal-5¢g

- Pepr cerny mlety 20g-2g
-Kari25¢g-5g

. Jedla sul vakuova 1 kg-3 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 12 g
- Krajanka maslo 250 g-20g
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