Dynova polévka z pecené dyné Hokkaido

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut

Postup pripravy

Dyni hokaido rozkrojime a vydlabeme pecky. DuZinu v¢etné slupky nakrajime na kostky velké cca 3 cm.
Dyni hokkaido nemusime loupat, protoze slupka tepelnou Upravou dostate¢né zmékne. Mrkev taktéz
oCistime a nakrajime na kostky. Pekacek nebo hlubsi plech vylozime pecicim papirem, na

néj rozprostieme dyni, mrkev, neloupany svazek cesneku, posolime a pokapeme olivovym olejem a
balzamikovym krémem, a vSe na plechu porddné promichame. Pfidame zelené bylinky a ddme na cca
necelou hodinu péct do trouby predehraté na 200°C. Z upecené dyné a mrkve odstranime bylinky, ¢esnek
vymackneme ze slupky. Na masle osmahneme cibuli a pfidame dyni, mrkev a ¢esnek. Rozmixujeme vse s
teplym zeleninovym vyvarem. V hrnci pfivedeme tento dynovy krém k varu, vypneme a jiz bez vareni do
polévky zamichame sladkou smetanu. Dokorenime strouhanym muskatovym ofiSkem, soli a pepfem. Na
talifi mlzeme dozdobit trochou balzamikového krému, opecenymi dynovymi seminky, popripadé i
slunecnicovymi.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Mrkev- 100 g

. Cesnek-5g

- Dyné Hokkaido - 700 g

. Jedlasul-2g

- Rozmaryn cerstvy 18 g-5¢g

. Tymian Cerstvy -1 g

- Oregano drcené - 5 g

- Olivovy olej - 10 g

- Pitna voda nesycena - 1000 g

- Pepr zeleny mlety 15g-1g

- Slunec¢nicova seminka pruhovana prazena neloupana solena - 15 g
- 30% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51- 150 g
- Krajanka maslo 250 g-30g

- Podravka zeleninovy bujon kostky 60 g - 15 g

- Muskatovy orech cely9g-0.2 g
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