Rozgrzewajacy w zimne wieczory, pieknie pomaranczowy krem dyniowy, ktory

jest niezwykle prosty w wykonaniu, a zarazem niebiariski w smaku. Ten zostat
subtelnie wzbogacony imbirem i cynamonem. Kremowa konsystencja
przetamana chrupiagcymi dodatkami, ktére mozna zrobic z czerstwego chleba,
butek lub posypac zupe prazonymi pestkami.

przygotowanie trudnosé
40 MIN PROSTE
SKEADNIKI

olej rzepakowy 10 g

cebula 60 g (1 sztuka)

czosnek 10 g (3 zabki)

dynia Hokkaido 560 g (1 sztuka)

imbir 2 g, potarty

woda 11

so6l 1-2 tyzeczki w zaleznosci od rodzaju soli
pieprz - szczypta

tymianek Swiezy 1 gatazka, lub suszony 1/2
tyzeczki

cynamon, kardamon - szczypta

sos sojowy 17 g

syrop klonowy 3 g

mascarpone 12 g
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2 PORCJE 1400 G
WYKONANIE

Cebule i czosnek pokréj na
wieksze kawatki i zeszklij na oleju.
Dodaj imbir.

Pokroj dynie w kostke, dodaj do
cebuli i czosnku i podsmaz na
mniejszym ogniu. Mozesz takze
upiec te warzywa w piekarniku
zamiast smazyc.

Wydrazone pestki dyni wyczysé
i upraz w piekarniku lub na
patelni z dodatkiem soli.

Zalej warzywa woda i gotuj do
miekkosci, zblenduj, Dodaj
wszystkie pozostate sktadniki.
Gotuj na matym ogniu jeszcze
przez 15 min. Dosél/ dopraw
wedtug uznania.

Posyp zupe upieczonymi
grzankami, lub pestkami dyni.



