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Zupa krem z dyni hokkaido i sera
gruyere
26 pazdziernika 2012

To bylo przesladowanie. Spotykalam ja na kazdym kroku,
obserwowala mnie na bazarze i z zza szyb mijanych
warzywniakéw. Chowata sie¢ w witrynach restauracji. Kupowatam
gazete kulinarng, a tam ona w roli gléwnej. Otwieratam strong w
Internecie, a tam ona przerobiona na dziesigtki sposobéw. W
telewizji $niadaniowej méwili tylko o niej. Mimo, ze
powiedziatam sobie, ze z nami w tym sezonie koniec, to
doprowadzita mnie do ostatecznosci. Zaczaitam si¢, kupitam,
rozcietam na pét, posiekalam, zbledowatam i przerobitam na

pyszna zupg krem.
Sk*adniki na 4 porcje:

e 1 Srednia dynia hokkaido

e 2 %yzki masza

e 2 kostki bulionowe (bulion warzywny)
e 100 g sera gruyere

e 4 Yyzki Smietanki 30%

e 1/4 gatki muszkatoZowe]

e 561 & piepr=

Przygotowanie:

1. Dyni¢ hokkaido przekrawamy na pét, wydrazamy pestki i
obieramy skére. Nastgpnie kroimy ja w roéwnej wielkosci
kostki.

2. W garnku, w ktérym bedziemy gotowaé zupe, rozgrzewamy
masto i dodajemy kostki dyni. Podduszamy je tak dtugo, az
dynia zacznie stawa¢ si¢ migkka.

3. Zalewamy dynig¢ 1 litrem bulionu i gotujemy, az dynia stanie
si¢ catkiem migkka. Bedzie to trwato okoto 15-10 minut na
$redni ogniu.

4. Zupg zdejmujemy z ognia i blendujemy na krem. Nastepnie
dodajemy do niej starty na tarce ser gruyere i starta gatke
muszkatolowa. Mieszamy, az ser si¢ rozpusci i ponownie
blendujemy zupe.

5. Dodajemy do zupy $mietank¢ kreméwke, sél i pieprz i
doprowadzamy do wrzenia. Jest juz gotowa.

6. Zupe mozna podac z prazonymi pestkami dyni i grzankami z
buiki pszenne;j.
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