Nejlepsi dynova polévka

g

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 55min , Porce: 6

1442 kalorii ,0 g cukr( ,119 g tukl ,47 g

Priprava

Na masle orestujte cibulku nakrajenou najemno
do sklovata a pfidejte rozdrcené (jen tak lehce
nozem) strouzky cesneku. Dyni nemusite
loupat, polévce doda chut a krdsnou barvu.
Zbavte ji jen seminek a pokrajejte na mensi
kostky. Z hrnce vyndejte Cesnek a naopak
pfidejte dyni. Chvili ji opékejte a potom prilijte
horky vyvar a citrénovou $tavu, bobkovy list,
muskatovy ofiSek a dle chuti osolte a opepfrete.
Varte pod poklickou asi pul hodiny, dokud dyné
nezmekne.

Poté sundejte hrnec ze sporaku a vyndejte
bobkové listy. VSe poradné a dohladka
rozmixujte tyCovym mixérem. Vlijte smetanu a
uz jen trochu prohrejte a pripadné dochutte.
Podavame s opecenou slaninou, zakysanou
smetanou a chlebovymi krutonky.

bilkovin

Autor: Baara
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polevka

Ingredience

1 ks dyné hokkaido

50 g masla

1 ks stredni cibule

1 | zeleninového vyvaru
200 ml sladké smetany

dle chuti sul

dle chuti pepf

300 g slaniny

6 platku toustového chléba
2 strouzky ¢esneku

2 ks bobkového listu

15 ml citrénové Stavy

1/4 1ziCky muskatového ofisku

Kategorie

Halloween, Ceska, Podzim, Polévka
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