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Krem z dyni z kurkami i boczkiem

Autor: najlepszewkuchni.pl

Prawdziwa ztota polska jesien na talerzu - zupa krem z dyni z podsmazonymi
kurkami oraz boczkiem. Swietnie smakuje i wspaniale rozgrzewa, dodatkowo
jest banalnie prosta w przygotowaniu. Warto przygotowac wiecej puree z
dyni, poporcjowac je i zamrozic¢. Dzieki temu szybko przygotujemy zupe,
kiedy tylko najdzie nas ochota.

Przygotowanie

Krok 1

Cebule pokroi¢ w kostke, a czosnek w plasterki. W garnku rozgrzac olej,
wrzucic¢ cebule oraz czosnek i smazy¢ do zeszklenia sie cebuli. Wlac puree i
bulion. Gotowa¢ na matym ogniu 10 minut. Doprawic solg, pieprzem i
zblendowac¢ na gtadko.

Krok 2
Kurki oczysci¢, wieksze grzyby przekroi¢ na pot. Boczek pokroi¢ w drobng
kostke.

Krok 3
Na rozgrzang patelnie wrzuci¢ boczek. Smazy¢, az stanie sie chrupki, attuszcz
sie wytopi. Zsung¢ z patelni na recznik papierowy.

Krok 4
Na patelnie po boczku wiozy¢ masto i kurki. Smazy¢ okoto 5 minut, a
nastepnie posoli¢ i popieprzyc.

Krok 5
Zupe rozla¢ do talerzy. Posypac boczkiem i kurkami.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Zupy,

Oso6b: 2
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

- 400 ml puree dyniowego,

- 200 ml bulionu warzywnego lub
drobiowego,

- 1 cebula,
- 2 zabki czosnku,
- 2 tyzki oleju rzepakowego,

- s6l i Swiezo zmielony pieprz

Dodatkowo:

- 100 g kurek,
- 100 g wedzonego boczku w kawatku,
- 1 tyzka masta Laciate,

- s6l i Swiezo zmielony pieprz
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