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Ингредиенты 6 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Для тыквенного суп�:

4 ст.л. Оливковое м�сло

2 шт. Лук

1 кг Тыкв� очищенн�я

1 л Овощной бульон

1 шт. Апельсин

180 г Смет�н�

0.5 ч.л.  Муск�тный орех

молотый

0.25 ч.л.  Ш�фр�н н�тур�льный

5 г  Кори�ндр целый

1 ч.л.  Соль морск�я

1 щепотк�  Перец черный горошек

Для ж�реных тыквенных семечек:

80 г Тыквенные семечки

2 ст.л. Кленовый сироп

0.25 ст.л.  Чили острый

0.25 ч.л.  Соль морск�я

Тыквенный суп с ш�фр�ном и

�пельсином

45—55 Мин.

Способ приготовления

1 Предв�рительно р�зогрейте духовку до 170°C (режим с конвекцией).

З�тем смеш�йте в небольшой миске тыквенные семечки, кленовый

сироп, чили и соль.

2 Выложите семечки н� небольшой противень, з�стеленный перг�ментом,

и з�пек�йте в духовке в течение 15 минут, пок� семечки не н�чнут

лоп�ться. З�тем д�йте им остыть.

3 Увеличьте темпер�туру духовки до 220°C (режим с конвекцией). Крупно

н�режьте лук и тыкву. З�тем м�сло, лук, тыкву положите в большую

миску, доб�вьте муск�тный орех, ч�йную ложку соли и щепотку

свежемолотого перц�. Хорошо все перемеш�йте, з�тем выложите н�

противень, з�стеленный перг�ментом.

4 З�пек�йте в течение 25 минут до мягкости. Дост�ньте из духовки и

отложите в сторону. Перелейте бульон в большую к�стрюлю, доб�вьте

ш�фр�н, �пельсиновую цедру, соль и щепотку свежемолотого перц�.

5 Доведите бульон до кипения н� сильном огне. К�к только з�кипит,

осторожно доб�вьте тыкву и лук с противня. Перемеш�йте, з�тем

тушите н� среднем огне в течение 5 минут. Снимите с огня и доб�вьте

смет�ну. Пюрируйте суп с помощью ручного блендер� до получения

однородной м�ссы.

6 Р�злейте суп по т�релк�м и перед под�чей посыпьте к�ждую порцию

обж�ренными тыквенными семечк�ми и кори�ндром.


