Doradca

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

smaku
Zupa dyniowo-pomidorowa
r' ILKA_86
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
| &
SKELADNIKI
dynia 1,5 kg
bulion 4 szkl.
przecier pomidorowy 1 szkl.
cebula 1 szt.
sol 1 szczypta
pieprz 1 szczypta
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 szt.
curry 1 tyzecz.
imbir 1/2 tyzecz.
oliwa 1tyz.
sok z cytryny 1 tyzecz.
$mietana 3lyz.
natka pietruszki 1 garsd
pestki dyni 1 garsd
Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzecz.
Ziele angielskie cate Prymat 3 szt



KROK 1 Cebule obieram, siekam i podsmazam na oliwie. Dynie wraz z cebulg wktadam do
garnka, zalewam bulionem (ilo$¢ zalezy od tego, jak gesta zupe chcemy uzyskag; ja
dodatam tyle bulionu, Ze siegat do okoto 3/4 wysokosci dyni w garnku).

KROK 2 Dodaje listek laurowy i ziele angielskie. Gotuje catos$¢ pod przykryciem, do momentu,
az warzywa zmiekna. Nastepnie wyciggam ziele angielskie i li$¢ laurowy. Dodaje
przecier pomidorowy, sok z cytryny i pozostate przyprawy. Gotuje wszystko razem
jeszcze chwile, a nastepie miksuje blenderem zupe na gtadki krem.

KROK 3 Pestki dyni podprazam na suchej teflonowej patelni, posypuje nimi goraca zupe.
Dekoruje talerze natkg pietruszki oraz serduszkami ze Smietany, podaje.



