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Zupa dyniowa z szafranem i
pomarancza

@ 45-55Min @ @

Przygotowanie

Sktadniki - llo§é oséb: 6

¢ = Kotanyi Produkte

Na zupe dyniowg

4 tyzki Oliwa z oliwy

2 sztuki Cebula

1kg Dynia, wydrazona

11 Bulion warzywny

1 sztuka Organiczna pomarancza
180 g Creme fraiche

0.5 yzeczka @ Gatka Muszkatotowa
mielona

0.25 ¢ Szafran oryginalny
tyzeczki

1tyzeczka @ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

1szczypta ¢ Pieprz Czarny ziarnisty

Prazone pestki dyni

80g Pestki dyni
2 tyzki Syrop klonowy
0.25tyzki  Chili ptatki

0.25 @ S6l Morska
tyzeczki gruboziarnista jodowana

Rozgrzej piekarnik do 170°C (piekarnik z termoobiegiem). Nastepnie w matej
misce wymieszaj wszystko z pestkami dyni z éwier¢ tyzeczki soli.

Utoz na matej blaszce wytozonej papierem do pieczenia i piecz w piekarniku
przez 15 minut, az nasiona zaczna pekacé i brazowieé¢. Nastepnie odstaw do
wystygniecia, a wieksze grudki pokrdj na kawatki wielkosci kesa.

Zwieksz temperature piekarnika do 220°C (piekarnik z termoobiegiem).
Drobno posiekaj cebule i dynie. Nastepnie do duzej miski wtéz oliwe, cebule i
dynie, dodaj gatke muszkatotowa, tyzeczke soli i mocng szczypte Swiezo
zmielonego pieprzu. Dokfadnie wymieszaj, a nastepnie roztéz na blaszce
wytozonej papierem do pieczenia.

Piecz przez 25 minut, az warzywa beda miekkie i karmelizowane. Wyjmij z
piekarnika i odtéz na bok. Do duzego garnka wlej bulion z szafranem, skérka
pomaranczowa, solg i mocna szczypta Swiezo zmielonego pieprzu.

Doprowadz do wrzenia na duzym ogniu. Gdy tylko bulion zacznie bulgotaé,
ostroznie dodaj dynie, cebule i oliwe. Mieszaj, nastepnie gotuj na §rednim
ogniu przez 5 minut. Nastepnie zdejmij z ognia i dodaj créme fraiche. Zupe
zmiksuj blenderem recznym lub w blenderze na gtadka mase.

Przelej zupe do miseczek i przed podaniem posyp kazda porcje prazonymi
pestkami dyni i $wiezg kolendra.



