Krémova dynova polévka
s chilli a Jihoceskou

zakysanou smetanou
naro¢nost OOOO

| kdyz milujeme vyvary, obfas je chut nanéco
odlisného. V této chvili sahnéte po nasi dynové polévce.

Ingredience

1 kg dyné hokaido

2 ks cibule

¢ 100 ml JihoCeské smetany ke Slehani
* 4 |zice olivového oleje

® 700 ml zeleninového vyvaru

¢ 180 g JihoCeské zakysané smetany

¢ Cerstvé chilli

¢ 1 1ZiCka Cerstvého zazvoru

e sul

* pepf

¢ hrst dyfiovych seminek

Navod na pripravu:

Cibuli nakrajime nadrobno, dyni na kosti¢ky, chilli na kolecka a zazvor nastrouhame najemno. V hrnci
rozehfejeme olivovy olej, ve kterém opeceme cibuli dozlatova. Poté pfidame dyni, zazvor a chilli. Opékame cca
10 minut. Zalijeme vyvarem a varime dalSich 15 minut. Rozmixujeme ruénim mixérem a pfiljeme Jihoceskou
smetanu ke Slehani. Dochutime soli a pepfem a jesté chvili povafime. Podavame zakapnuté olivovym olejem

s JihoCeskou zakysanou smetanou a dyfovymi seminky.




