Polévka z pecené dyné

Ingfredience

dyné Hokkaido: 1 ks
zeleninovy vyvar: 500 ml
smetana ke Slehéani: 80 ml
cibule: 1 ks

cesnek - strouzky: 8 ks
olivovy olej

pepr

sul

STUPEN ZDRAVOSTT:

Zdravé, neudélate chybu

Z dyné odstranime jadérka, nakrajime ji na vétsi kousky a spolecné s neoloupanym ¢esnekem
zakapeme olivovym olejem, osolime, opepfime a prikryté peceme pfri teploté 200 °C asi 30
minut domékka. Na oleji zpénime cibuli, pfidame oloupany peceny cesnek (mnozstvi dle chuti),

dyni, zalijeme horkym...

Polévka z pecené dyné - recept

Z dyné odstranime jadérka, nakrajime ji na vétsi kousky a spolecné s neoloupanym ¢esnekem
zakapeme olivovym olejem, osolime, opeprime a prikryté peceme pri teploté 200 °C asi 30 minut



domékka. Na oleji zpénime cibuli, pridame oloupany peceny ¢esnek (mnozstvi dle chuti), dyni,
zalijeme horkym vyvarem a rozmixujeme ponornym mixérem. Podle pozadované konzistence
pripadné jesté zredime vyvarem. Dochutime soli a peprem a zjemnime smetanou, ktera ma mit
pokojovou teplotu, aby se v horké polévce nesrazila. Provarime 2 minuty a muzeme podavat.

Polévka z pecené dyné se muze podavat s oprazenymi dynovymi seminky, krutony z bilého chleba,
zakdpnutd dynovym olejem nebo s trochou zakysané smetany. Priznivci pikantnich chuti mohou
pridat Spetku suseného chilli.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



