KuchnioWeDwose .2l

Zupa dyniowa

Czas wykonania: 45 min Ilo$¢ porgcji: 6 porcji

1 kg dyni

1 cebula

1 papryka czerwona (150 g)
750 ml bulionu

1-2 lyzki masta

szczypta pieprzu Cayenne
pieprz, sol do smaku

1 tyzeczka stodkiej papryki
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Dodatkowo:

» ciasto francuski

» szynka parmenska lub ser
zotty

» ziola prowansalskie

» ser parmezan lub jogurt
grecki i stonecznik tuskany

Przygotowanie:
Cebule posiekat i podsmazy¢ na masle.

Dodaé pokrojona w niewielkie kawalki dynie oraz papryke czerwona pokrojonga w
kostke. Calo$¢ podsmazy¢ okolo 5 minut i zala¢ wszystko letnim bulionem. Gotowaé
na malym ogniu okolo 15 — 20 minut do czasu, az warzywa beda miekkie (mieszajac
od czasu do czasu).

W miedzy czasie pokroi¢ ciasto francuskie w paski, na kazdy kawalek ulozy¢ ser lub
szynke zawina¢ w ruloniki, posypac¢ ziolami i zapiec w piekarniku przez 15 minut w
200 stopniach.

Zupe nalezy przed podaniem zmiksowa¢ blenderem, aby miala jednolita konsystencje
i doprawi¢ do smaku.

Calo$¢ podawaé z prazonym slonecznikiem i kleksem z jogurtu lub posypac
parmezanem. Na gore miseczki lub talerz wylozy¢ paluszkami z ciasta francuskiego.

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/zupa-dyniowa/



