Ostry krem z dyni

Czego potrzebujesz:
e 1 dynia (3 kg)
e 3 szklanki wody
» 2 szklanki mleka
» 3 zabki czosnku
* 1 kostka bulionowa
+ 2 listki laurowe
» 4 ziarenka ziela angielskiego
« 1 $rednia cebula
» 1 tyzeczka stodkiej papryki
» 1 tyzeczka biatego pieprzu
» V> lyzeczki pieprzu cayenne /czyt. kajen/
e 2 tyzki sosu sojowego
» 5 tyzek Smietany 18%

« pfatki migdatowe do posypania

Jak to zrobic:

Dynie oczyszczamy z pestek, obieramy i kroimy na duze kawatki. Nastepnie
wktadamy do garnka, zalewamy wodg i mlekiem, dodajemy obrane zabki czosnku
(w catosci), kostke bulionowg, listki i ziele angielskie.

Gotujemy okoto pdt godziny, po czym wyjmujemy listki i ziele, a wrzucamy pokrojong
w kostke i podsmazong na oliwie cebule, stodka papryke, biaty pieprz, pieprz
cayenne i sos sojowy, zagotowujemy. Catos¢ przelewamy do blendera i miksujemy
(jesli wody jest zbyt duzo, odcedzamy dynie wraz z pozostatymi sktadnikami,
zostawiajac ptyn w garnku, aby w razie potrzeby doda¢ go pdzniej) lub miksujemy
bezposrednio w garnku na jednolita mase. Dodajemy S$mietane i jeszcze raz
zagotowujemy. Przed podaniem posypujemy ptatkami migdatowymi. Tak

przygotowany krem z dyni mozemy tez podac z grzankami.

Smacznego!



