Ingrediencie 6 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na tekvicovi polievku

4 PL Olivového oleja

2 ks Cibule

1kg Tekvice, zbavena jadierok
11 Zeleninového vyvaru

1ks Pomarancu

180 g Cerstvej smotany

0.5 CL ¢ Muskatovy orech mlety

0.25 CL ¢ Safran pravg

59

1CL ¢ Morska sofl jedla
jédovana

1 Stipka ¢ Cierne korenie celé

Prazené tekvicové semienka

80¢g Tekvicovgch semienok
2PL Javorového sirupu

0.25 PL ¢ Cili Bird’s Eye

0.25 CL @ Morska sol jedla
jédovana

(KOTANYI

1881

Tekvicova polievka so Safranom a
pomarancéom

@ 45-55Min @ Q@@

Priprava

Predhrejte rdru na 170 °C (rdra s ventildtorom). Potom vSetko na tekvicové
semienka zmies$ajte v malej miske so Stvrt lyZi¢kou soli.

Umiestnite ich na malg plech vystlan§ papierom na pecenie a pecte v rure
15 minat, kgm semienka nezaén pukat a nezhnednd. Potom ich odlozte
bokom, aby vychladli, a pripadné vacsie hrudky rozlomte na kusky.

Zv(ste teplotu rary na 220 °C (rdra s ventilatorom). Cibul'u a tekvicu
nahrubo nakréjajte. Potom dajte olej, cibul'u a tekvicu do velkej misy spolu s
muskatovgm orieskom, lyzickou soli a silnou Stipkou cerstvo mletého
¢ierneho korenia. Dobre premiesajte a rozlozte na plech vystlang papierom
na pecenie.

Pecéte 25 mindt, kgm nie si mékké a skaramelizované. Vyberte zrary a
odloZte bokom. Do vel'kého hrnca nalejte vgvar so $afranom, pomarancovou
kérou, sol’'ou a silnou §tipkou erstvo mletého ierneho korenia.

Prived’te do varu na silnom ohni. Hned’ ako zaéne bublat, opatrne pridajte
tekvicu, cibul'u a olej zo zdsobnika. Premie$ajte a na miernom ohni varte 5
minUt. Potom stiahnite z ohria a vmies$ajte ¢erstvd smotanu. Polievku
rozmixujte ruéngm mixérom alebo v mixéri do vel'mi hladkej konzistencie.

Rozdel'te do misiek a pred podéavanim kazdi porciu posypte oprazengmi
tekvicovgmi semienkami a koriandrom.



