Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

1kg

2 kus
2 kus
40g

11

0.5 CL
0.5 CL
1 Stipka

1 Stipka

Tekvica Hokkaido
Cibule

Straéiky cesnaku
Tekvicové semienka
Zeleninovy vyvar, ¢iry
Olivovy olej

@ Zazvor mlety

¢ Kurkuma mleta

¢ Himalajska sol’

¢ Cierne korenie celé
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(KOTANYI

1881

Pecena tekvicovo-zazvorova
polievka s tekvicovgmi
semienkami

@ 50-60Min @@ D@

Priprava

1 Predhrejte rdru na 200 °C (392 °F) pomocou konvenéného nastavenia rudry.

2 Umyte tekvicu Hokkaido, prekrojte ju na polovicu a lyZicou vyberte jadierka.
Nechajte Supku na tekvici a nakrajajte tekvicu priblizne na 2 cm kocky.
Marinujte tekvicu nakrdjant na kocky s 1 — 2 PL olivového oleja, zazvorom a
kurkumou a rozlozte ju na pekaé s 2 neolUpangmi stricikmi cesnaku. Pecéte v
rare 25 minut.

3 OpraZte piniové oriesky na suchej neprilnavej panvici, kgm nezaénu vorat.
Potom odlozte nabok.

L4 Osdpte cibule a nakrajajte ich nadrobno. Vo vel'kom hrnci zohrejte trochu
olivového oleja a duste cibul’'u nakrajand na kocky do sklovita. Viejte
zeleninovy vgvar a prived’te do varu.

5 Upecenu tekvicu nakrajanu na kocky vyberte z rdry, pricom si nezabudnite
¢ast nechat na ozdobu. O8Upte opecené striciky cesnaku a pridajte ich do
polievky spolu so zvyskom tekvice. Pomocou tycéového mixéra rozmixujte
tekvicovu polievku na hladki konzistenciu a ochutte sol'ou a korenim.

6 Rozdel'te polievku do hlbokych tanierov, ozdobte kidskami tekvice a
tekvicovgmi semienkami a podévajte.



