Dynova polévka s krutony a smetanou

Ingredience:

olivovy olej, jable¢ny ocet

1 mala cibule

500 g ocistené dyné hokkaido nakrajené na mésicky

2 strouzky ¢esneku, utrené,

100-150 ml smetany ke slehani

sul, cerstvé mlety pepft, titinovy cukr

nastrouhany muskatovy ofisek,

dynovy olej na pokapani

4 |zice dynovych seminek na posypani

krutonky z dynového ¢i jiného hodné tmavého chleba k podavani,
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Postup

Nakrajené mésicky dyné promichame s olivovym olejem, dame na pecici papir. Vlozime do
trouby a nechame cca 15 — 20 minut opéct (180 C). Vnitiek dyné (seminka + duzinu) dame do
hrnce a zalijeme vodou, cca 20 minut vafime.

Vyvar ptecedime pfe jemné sito, nasledné do né€j ptidame pecenou dyni a vafime cca 20
minut. Poté bud’ mixujeme, nebo pasirujeme ptes jemné sito. Do hotové horké polévky
vmichdme smetanu. Vyslednou chut’ miizeme doladit titinovym cukrem, ¢i jable¢nym octem.

Polévku servirujeme do hlubokého talite, vlozime krutony a zelend dyiiova seminka,
zakapneme dynovym olejem. MiZzeme ozdobit zelenou bylinkou (bazalka, oregano...).




