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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Tekvic� Hokk�ido

2 kus Cibule

2 kus Strúčiky cesn�ku

40 g Tekvicové semienk�

1 l Zeleninový výv�r, číry

Olivový olej

0.5 ČL  Z�zvor mletý

0.5 ČL  Kurkum� mlet�

1 štipk�  Him�l�jsk� soľ

1 štipk�  Čierne korenie celé

Pečen� tekvicovo-z�zvorov�
polievk� s tekvicovými
semienk�mi

50—60 Min

Prípr�v�

1 Predhrejte rúru n� 200 °C (392 °F) pomocou konvenčného n�st�veni� rúry.

2 Umyte tekvicu Hokk�ido, prekrojte ju n� polovicu � lyžicou vyberte j�dierk�.

Nech�jte šupku n� tekvici � n�kr�j�jte tekvicu približne n� 2 cm kocky.

M�rinujte tekvicu n�kr�j�nú n� kocky s 1 – 2 PL olivového olej�, z�zvorom �

kurkumou � rozložte ju n� pek�č s 2 neolúp�nými strúčikmi cesn�ku. Pečte v

rúre 25 minút.

3 Opr�žte píniové oriešky n� suchej nepriľn�vej p�nvici, kým nez�čnú voň�ť.

Potom odložte n�bok.

4 Ošúpte cibule � n�kr�j�jte ich n�drobno. Vo veľkom hrnci zohrejte trochu

olivového olej� � duste cibuľu n�kr�j�nú n� kocky do sklovit�. Vlejte

zeleninový výv�r � priveďte do v�ru.

5 Upečenú tekvicu n�kr�j�nú n� kocky vyberte z rúry, pričom si nez�budnite

č�sť nech�ť n� ozdobu. Ošúpte opečené strúčiky cesn�ku � prid�jte ich do

polievky spolu so zvyškom tekvice. Pomocou tyčového mixér� rozmixujte

tekvicovú polievku n� hl�dkú konzistenciu � ochuťte soľou � korením.

6 Rozdeľte polievku do hlbokých t�nierov, ozdobte kúsk�mi tekvice �

tekvicovými semienk�mi � pod�v�jte.


