Doradca
smaku

Zupa krem z pieczonej dyni z curry

KARDAMONOVY

SKEADNIKI

Sktadniki:

bulion warzywny
dynia

cebula

czosnek
Przyprawa curry orientalna Prymat
chilli

stonecznik ziarna
chleb

jogurt naturainy
natka pietruszki
sél

olej rzepakowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Dynie myjemy, kroimy w grube plastry (jezeli uzywamy dyni hokkaido, jej nie trzeba obierac), dodajemy do niej

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

750 mililitréw
500 graméw
1 sztuka

6 zabkdéw

1 tyzka

1 szczypta

1 tyzka

3 kromki

2 tyzki

po6t peczka
1 szczypta

1 tyzka

©

ILOSC
PORC]I
3-4

nieobrane zgbki czosnku, wszystko skrapiamy olejem, pieczemy w piekarniku 20 minut w 180 stopniach.
Kiedy dynia sie piecze, kroimy chleb w kostke i smazymy do zrumienienia, pod koniec dodajemy pestki

stonecznika, ktére réwniez rumienimy.

W garnku rozgrzewamy 1 tyzeczke oleju, wrzucamy do niego kawatki cebuli, smazymy okoto 3 minut.
Dodajemy do tego kawatki dyni i obrane zabki czosnku, curry i bulion. Gotujemy 5 minut, doprawiamy solg,

studzimy.

Do blendera wrzucamy zawarto$¢ garnka, miksujemy na gtadki krem.
Zupe przelewamy do misek, dodajemy jogurt, poszatkowang natke, grzanki i stonecznik.






