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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

N� zupę dyniow�

4 łyżki Oliw� z oliwy

2 sztuki Cebul�

1 kg Dyni�, wydr�żon�

1 l Bulion w�rzywny

1 sztuk� Org�niczn� pom�r�ńcz�

180 g Crème fr�îche

0.5 łyżeczk�  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

0.25

łyżeczki

 Sz�fr�n orygin�lny

1 łyżeczk�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

Pr�żone pestki dyni

80 g Pestki dyni

2 łyżki Syrop klonowy

0.25 łyżki Chili pł�tki

0.25

łyżeczki

 Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Zup� dyniow� z sz�fr�nem i

pom�r�ńcz�

45—55 Min

Przygotow�nie

1 Rozgrzej piek�rnik do 170°C (piek�rnik z termoobiegiem). N�stępnie w m�łej

misce wymiesz�j wszystko z pestk�mi dyni z ćwierć łyżeczki soli.

2 Ułoż n� m�łej bl�szce wyłożonej p�pierem do pieczeni� i piecz w piek�rniku

przez 15 minut, �ż n�sion� z�czn� pęk�ć i br�zowieć. N�stępnie odst�w do

wystygnięci�, � większe grudki pokrój n� k�w�łki wielkości kęs�.

3 Zwiększ temper�turę piek�rnik� do 220°C (piek�rnik z termoobiegiem).

Drobno posiek�j cebulę i dynię. N�stępnie do dużej miski włóż oliwę, cebulę i

dynię, dod�j g�łkę muszk�tołow�, łyżeczkę soli i mocn� szczyptę świeżo

zmielonego pieprzu. Dokł�dnie wymiesz�j, � n�stępnie rozłóż n� bl�szce

wyłożonej p�pierem do pieczeni�.

4 Piecz przez 25 minut, �ż w�rzyw� będ� miękkie i k�rmelizow�ne. Wyjmij z

piek�rnik� i odłóż n� bok. Do dużego g�rnk� wlej bulion z sz�fr�nem, skórk�

pom�r�ńczow�, sol� i mocn� szczypt� świeżo zmielonego pieprzu.

5 Doprow�dź do wrzeni� n� dużym ogniu. Gdy tylko bulion z�cznie bulgot�ć,

ostrożnie dod�j dynię, cebulę i oliwę. Miesz�j, n�stępnie gotuj n� średnim

ogniu przez 5 minut. N�stępnie zdejmij z ogni� i dod�j crème fr�îche. Zupę

zmiksuj blenderem ręcznym lub w blenderze n� gł�dk� m�sę.

6 Przelej zupę do miseczek i przed pod�niem posyp k�żd� porcję pr�żonymi

pestk�mi dyni i śwież� kolendr�.


