i

Dynova polévka se zazvorem

Ingfredience

dyné hokaido: 350 g
zeleninovy vyvar: 500 ml
cibule: 1 ks

strouzek Cesneku: 1 ks
cestvy zazvor: 1 KL

kura z pomerance: {2-3} ks
olivovy olej: 1 PL

smetana ke Slehani: 80 ml
bobovy list: {2-3} ks
muskatovy orisSek
citronova stava: 1 PL

sul

pepr

zakysana smetana

dynova seminka



STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Dyni oloupeme, odstranime seminka a dynovou duzinu nakrdjime na malé kostky. Ve strednim
hrnci rozehrejeme maslo, na kterém osmazime cibuli a nasekany cesnek. Pfidame dyni a asi 3
minuty pod poklickou podusime. Zalejem zeleninovym vyvarem a polévku privedeme k varu.
Osolime, opeprime, pridame...

Dynova polévka se zazvorem - recept

Dyni oloupeme, odstranime seminka a dynovou duzinu nakrajime na malé kostky. Ve stfednim hrnci
rozehrejeme maslo, na kterém osmazime cibuli a nasekany Cesnek. Pridame dyni a asi 3 minuty pod
poklickou podusime. Zalejem zeleninovym vyvarem a polévku privedeme k varu. Osolime, opeprime,
pridame nastrouhany Cerstvy zazvor, bobkové listy, kousky pomerancové kury. Poté varime zhruba
20 minut do zméknuti dyné. Z hrnce vytahneme bobkové listky a pomerancovou kiru. Ru¢nim
mixérem dynovou polévku rozmixujeme. Prijeleme smetanu, kterd vytvori krémovou konzistenci.
Polévku dochutime soli, citronovou stavou a muskatovym oriskem.

Dynovu polévku se zazvorem naservirujeme s dynovymi seminky a zakysanou smetanou.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



