Doradca
smaku

krem dyniowo-pasternakowy

AGNIESZKA214
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4

SKELADNIKI

dynia 1il,4 kg
pasternak 50 dkg
tymianek 4 gatazki
oliwa 4 tyz
cebula 2 szt
kietbaski Slaskie 3 szt
bulion warzywny 4 tyz

sol, pieprz, cukier

czosnek 2 zabki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

dynie oczyscic i pokroi¢ na kawatki. Tak samo pokroi¢ pasterniak, Tymianek umy¢ i poseikac.
Zaroodporne naczynei wytozy¢ papierem do pieczenia. Roztozy¢ na nim dynie i pasterniak.
Posypad tymiankeim i 2 tyzeczkami cukru,solg. Skropi¢ 2 tyz oliwy.piec 45 min w temp. 150 C.
Cebule i czosnek pokroi¢ w kostke i usmazy¢ z dodatkeim oliwy oraz dodoac pokrojone w kostke
kietbaski- smazy¢ 3 min. wyjac z piekarnika. Na koniec wszystko zmiksowac i doda¢ podsmazona
kielbaske. dodac 1 i 1,2 bulionu. zagotowac. doprawi¢ do smaku



