Podzimni hrejiva dynova polévka

Kategorie: Polévky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- dyné 800 g

- brambory 250 g

- cibule 2 ks

- Cesnek 3 strouzek

- mrkev 1 ks

- kureci vyvar 1.5 1

- maslo 3 1zice

- Krutony z bilého peciva 1 miska
Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Australie

Pocet porci: 6

Postup:

Dyni zbavime vnitrni seminkové Casti a slupky, duzinu nakréjime na mensi kosticky. Brambory
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oloupeme a nakrajime na priblizné stejnou velikost jako dyni. Mrkev nastrouhdame. Oloupeme a
nakrajime cibuli a ¢esnek.

V hrnci, ve kterém budeme varit polévku, nechame zpénit maslo a zesklovatime na ném cibulku s
¢esnekem. Pak pridame dyni, mrkev a brambory a nechdme 5 min natahovat vini masla a cibulky,
obcas zamichame. Zalijeme teplym kurecim vyvarem a varime domeékka (cca 1hod, brambory budou
nejpozdéji).

Nechame polévku mirné vychladnout a po ¢astech ji rozmixujeme do hladké konzistence. Barva by
méla byt teple oranzova a chut bozska. Vyborna je Cerstva, ale i odlezela.

Na taliri ozdobime opecenymi krutony z bilého peciva.



