Poczqtkiem jesieni pigkne, pomaraticzowe dynie usmiechajq sig do nas ze wszech stron © Warto
wigc zaprosic je do domu i na ich bazie ugotowac cos pysznego. W tym tygodniu z oRazji
rozgpoczecia sezonu dyniowego proponujemy ciasto dyniowe EduChefa oraz pyszng dyniowq zupe.
Sezon DYNIOWANIA zatem otwieramy!!! ©

Smacznego!

Sktadniki:

e 3 marchewki (ok. 400 g)

« 1 Sredniej wielkosci cebula

e 1 tyzka oliwy z oliwek

e 0k. 1300 g dyni (waga juz po obraniu i wydrgzeniu migzszu)

e 2i1/2 litra (najlepiej domowego rosotu, ale mozna takze da¢ wywar miesny,
warzywny )

« przyprawy —ilos¢ wg wiasnych upodoban i smaku, podaje moje proporcje:
- s6l (solidna szczypta, ale nie za
duzo, bo rosot byt juz doprawiony)
- czarny pieprz
- gatka muszkatotowa (na czubku
tyzeczki)
- curry (1/2 tyzeczki)
- cynamon (na czubku tyzeczki)

« 100 ml Smietany do zup i soséw
(np. 12% lub 18%) (lub mleko
sojowe, ryzowe )

Sposoéb przygotowania:

Marchew obieramy i kroimy w kostke -wielkos¢ bez znaczenia, bo i tak bedziemy ja potem
miksowac;)

Cebule obieramy i takze kroimy w kostke ,w garnku podsmazamy cebule i przeciSniety przez
praske lub drobno posiekany czosnek.

Kiedy cebula sie zeszkli, a czosnek zaczyna aromatycznie pachnie¢ (uwaga z czosnkiem: nie
smazymy za dlugo, by go nie spali¢, stanie sie wowczas gorzki i zupa bedzie do niczego),
zmniejszamy grzanie, dodajemy marchew i dynie obrang i pokrojona w kostke catos$¢ doktadnie
mieszamy. Przykrywamy i na matym ogniu dusimy pod przykryciem przez kilka minut.

Nastepnie zalewamy goracym rosotem lub bulionem, przykrywamy i gotujemy do miekkoSci
warzyw (ok.30 minut). Wytaczamy grzanie i zostawiamy zupe do lekkiego przestygniecia.

Kiedy warzywa juz przestyglty, a zupa nie jest tak gorgca, miksujemy catos¢ np. blenderem na
gtadka zupe-krem i doprawiam do smaku: solg, pieprzem, gatkq muszkatotowgq, curry oraz
cynamonem. Dodajemy takze $mietane. Catos¢ mieszam i gotowe.

Podajemy na gorgco sama lub z ulubionymi dodatkami. Swietnie smakuje z kleksem gestej
Smietany lub jogurtu oraz z pieczywem, z groszkiem ptysiowym, z grzankami, tostami serowymi,
paluchami serowymi, prazonymi pestkami dyni —jednym stowem: dodatki do wyboru i wedtug
wfasnego uznania:) EduChef
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