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Ingrediencie 6 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� tekvicovú polievku

4 PL Olivového olej�

2 ks Cibule

1 kg Tekvice, zb�ven� j�dierok

1 l Zeleninového výv�ru

1 ks Pom�r�nču

180 g Čerstvej smot�ny

0.5 ČL  Mušk�tový orech mletý

0.25 ČL  Š�fr�n pr�vý

5 g

1 ČL  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Čierne korenie celé

Pr�žené tekvicové semienk�

80 g Tekvicových semienok

2 PL J�vorového sirupu

0.25 PL  Čili Bird’s Eye

0.25 ČL  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

Tekvicov� polievk� so š�fr�nom �
pom�r�nčom

45—55 Min

Prípr�v�

1 Predhrejte rúru n� 170 °C (rúr� s ventil�torom). Potom všetko n� tekvicové

semienk� zmieš�jte v m�lej miske so štvrť lyžičkou soli.

2 Umiestnite ich n� m�lý plech vystl�ný p�pierom n� pečenie � pečte v rúre

15 minút, kým semienk� nez�čnú puk�ť � nezhnednú. Potom ich odložte

bokom, �by vychl�dli, � príp�dné v�čšie hrudky rozlomte n� kúsky.

3 Zvýšte teplotu rúry n� 220 °C (rúr� s ventil�torom). Cibuľu � tekvicu

n�hrubo n�kr�j�jte. Potom d�jte olej, cibuľu � tekvicu do veľkej misy spolu s

mušk�tovým orieškom, lyžičkou soli � silnou štipkou čerstvo mletého

čierneho koreni�. Dobre premieš�jte � rozložte n� plech vystl�ný p�pierom

n� pečenie.

4 Pečte 25 minút, kým nie sú m�kké � sk�r�melizov�né. Vyberte z rúry �

odložte bokom. Do veľkého hrnc� n�lejte výv�r so š�fr�nom, pom�r�nčovou

kôrou, soľou � silnou štipkou čerstvo mletého čierneho koreni�.

5 Priveďte do v�ru n� silnom ohni. Hneď �ko z�čne bubl�ť, op�trne prid�jte

tekvicu, cibuľu � olej zo z�sobník�. Premieš�jte � n� miernom ohni v�rte 5

minút. Potom sti�hnite z ohň� � vmieš�jte čerstvú smot�nu. Polievku

rozmixujte ručným mixérom �lebo v mixéri do veľmi hl�dkej konzistencie.

6 Rozdeľte do misiek � pred pod�v�ním k�ždú porciu posypte opr�ženými

tekvicovými semienk�mi � kori�ndrom.


