Polévka z peceneho cesneku a dyne

Kategorie: Polévky

Autor: adminrecepty

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Muskatova dyné 2 kg

- Cibule 1 ks

. Cesnek palice, strouzky oddélené 1 ks

- Olivovy olej 1 1zice

- Smetana na vareni 125 ml

- Muskatovy oriSek ¢erstvé nastrouhany 1 1zicka
. Sul 4 1zicka

- Pepr 2 1zicka

- Opecené housticky k podavani 1 hrst

- Parmazan - hobliny 1 hrst

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Troubu predehrejte na 200 "C. Dyni polozte reznou stranou na plech vylozeny pecicim papirem,
pridejte prepttlenou cibuli a strouzky ¢esneku, zastriknéte olejem a pecte 50-55 minut, nebo dokud
nezacne dyné chytat zlatavou barvu a nezmékne. Poté odriznéte duzinu dyné od slupky, nakrajejte ji
na kosticky a spolu s oloupanou cibuli, vymackanymi strouzky ¢esneku a 250 ml vody rozmixujte
dohladka. Smés prendejte do hrnce, zahrejte a postupné vmichejte dalSich 500 ml vody, smetanu,
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muskatovy oriSek a podle chuti osolte a opeprete. Podavejte s houstickami a hoblinami parmazanu.



