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Összetevők 6 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A sütőtökleveshez

4 ek Olív�ol�j

2 db H�gym�

1 kg Hokk�ido tök

1 l Zöldség�l�plé

1 db N�r�ncs, bio

180 g Crème fr�îche

0.5 tk  Szerecsendió, egész

0.25 tk  S�fr�ny, v�lódi

1 tk  Tengeri só, durv�

szemű

1 db  Feketebors, egész

A pirított tökm�ghoz

80 g Tökm�g

2 ek Juh�rszirup

0.25 ek  Birdseye Chili

0.25 tk  Tengeri só, durv�

szemű

Sütőtökleves s�fr�nny�l és
n�r�nccs�l

45—55 Perc

Elkészítés

1 Előmelegítjük � sütőt 170 °C-r� (légkeveréses sütő). Ezut�n egy kis t�lb�n

összekeverünk mindent � tökm�ghoz egy negyed te�sk�n�l sóv�l.

2 Sütőp�pírr�l bélelt kis tepsibe tesszük, és � sütőben 15 percig sütjük, �míg �

m�gok p�ttogni és b�rnulni kezdenek. M�jd félretesszük hűlni, és �

n�gyobb csomók�t h�r�ph�tó d�r�bokr� törjük.

3 Növeljük � sütő hőmérsékletét 220 °C-r� (légkeveréses sütő). Durv�r� v�gjuk

� h�gym�t és � sütőtököt. M�jd egy n�gy t�lb� tesszük �z ol�j�t, � h�gym�t

és � sütőtököt � szerecsendióv�l, egy te�sk�n�l sóv�l és egy n�gy csipet

frissen őrölt borss�l. Jól összekeverjük, m�jd szétterítjük egy sütőp�pírr�l

bélelt tepsiben.

4 25 percig sütjük, �míg megpuhul és k�r�melliz�lódik. Kivesszük � sütőből és

félretesszük. Az �l�plevet egy n�gy f�zékb� öntjük � s�fr�nny�l, �

n�r�ncshéjj�l, � sóv�l és egy csipet frissen őrölt borss�l.

5 N�gy l�ngon felforr�ljuk. Amint forrni kezd, óv�tos�n hozz��djuk �

sütőtököt, � h�gym�t és � t�lc�n lévő ol�j�t. Megkeverjük, m�jd közepes

l�ngon 5 percig p�roljuk. Ezut�n levesszük � tűzről, és belekeverjük � crème

fr�îche-t. A levest botmixerrel v�gy turmixgépben n�gyon sim�r�

pürésítjük.

6 T�l�kb� szedjük, és minden �d�got megszórunk pirított tökm�gg�l és

kori�nderrel.


