Pikantna kremova tekvicova polievka s jablkami a
Ssyrom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Radru si predhrejeme na 180°C. Plech prikryjeme alobalom a poukladdme nan nelUpané kulsky tekvice.
Posypeme solou, olivovym olejom a zakryjeme alobalom, vlozime do riry a pecieme asi 1 hodinu. Potom
ho vyberieme a nechdme vychladnut. V hrnci si rozpustime maslo, vlozime nakrajand cibulu a varime, kym
nezmakne. Jablka (1 kyslé jablko) olipeme, nastrihame nahrubo a vlozime do hrnca s cibul'ou, dusime 4-5
min. Vychladnutd ocistend tekvicu viozime do masy cibule a jablk, zalejeme 1 poharom vyvaru,
zohrievame az kym nezovrie, odstavime z ohna a rozmixujeme na pozadovanu konzistenciu. Hrniec
vratime na sporak, priddme druhy pohar vyvaru, nasekanu Cili papri¢ku. Zohrievame az do varu, potom
priddme nastrdhany syr (1 pohdr), zahrejeme a mieSame, kym sa syr neroztopi. Hotovu polievku
podavame s kiskami Cili papricky a strthanym .

Ingrediencie

- DZIUGAS strihany 100 g, 12 mesiacov - 150 g
- Cibula volna - 80 g

- Tekvica Hokkaido - 500 g

- Paprika cervena chilli-5 g

- Jablka cervena - 180 g

- Olivovy olej - 30 g

- Jedlasol-1g

- Zeleninovy bujon 120 g-10g

- RAJO Vegan alternativa masla 250 g - 30 g
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