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Zupa dyniowa z koperkiem i
smietanka

Autor: najlepszewkuchni.pl

Przygotowanie

Krok 1
Piekarnik rozgrzej do 180 stopni C.

Krok 2

Dynie przekréj na pét, usun pestki oraz wtékna a migzsz pokrdéj w kliny.
Kawatki dyni posmaruj olejem i utéz na blasze wytozonej papierem do
pieczenia. Piecz do miekkosci przez ok 30 min. Wyjmij, ostudz i usun skoérki.

Krok 3

W garnku rozgrzej 2 tyzki oleju i podsmaz pory, imbir, czosnek oraz chili przez
kilka minut. Dodaj kmin rzymski, kurkume oraz kawatki dyni. Wszystko to
zalej gorgcg woda lub bulionem (do wysokosci warzyw) i doprowadz do
wrzenia. Gotuj przez 15-20 min, zdejmij z ognia i zmiksuj.

Krok 4
Dopraw do smaku solg, pieprzem oraz sokiem z cytryny. Rozlej do talerzy,
podawaj ze Swiezym koperkiem oraz Smietanka.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skiadniki

1 dynia pizmowa

2 tyzki oleju

2 pory, jasne czesci, posiekane

2,5 cm kawatek korzenia imbiru, posiekany
2 zabki czosnku, posiekane

2 zielone papryczki chili, posiekane
1 tyzeczka kminu rzymskiego

Y2 tyzeczki kurkumy

woda lub bulion warzywny

sok z cytryny

biaty pieprz, sol

Smietanka taciata 18%
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