Tekvicova polievka s bezlepkovymi krutonmi

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Stredne velkou tekvicu hokkaido zbavime Supky a jadierok a nakrajame na kocky. Mrkvu, zemiaky, cibulu
a cesnak ocistime a nakrajame na drobno. Na oleji si oprazime cibulu s cesnakom (3 stuciky), pridame
tekvicu, mrkvu a zemiaky a chvilu restujeme. Zalejeme vyvarom a doplnime este vodou tak, aby bola
zelenina zakrytd a nieco navyse. Osolime, okorenime a pridame Stipku kari korenia a varime v kuchte 20
minut od zovretia (v normalnom hrnci privedieme k varu a varime do zméaknutia zeleniny). Po uvareni
priddme do polievky bylinky a vSetko spolu rozmixujeme ponornym mixérom. Ak sa ndm zdé polievka moc
hustd, mézeme ju rozriedit trochou mlieka. Na ozdobu pouzijeme piniové oriesky alebo tekvicové jadierka,
ktoré si na sucho oprazime na panvici a listky ¢erstvej bazalky.

Na hrianky si pripravime do misky olej, pretlaceny cesnak a sol. VSetko spolu zmieSame a Stetcom tym
potrieme chllieb z kazdej strany. Poukladdme na plech vystlany papierom na pecenie a dame na 10 minut
do rary vyhriatej na 190°C.

Ingrediencie

- Bezgluténové chleby - svetly 360 g - 300 g
- Zemiaky - 150 g

- Mrkva - 100 g

- Cibula volna - 50 g

- Cesnak-8g

- Tekvica Hokkaido - 400 g

- Bazalka cerstva-5g

- Olivovy olej - 15 ¢

- Pitna voda nesytena - 600 g
- Oregano drvené - 5 g

- Kari-1g

- Slepaci bujon - 10 g

- Jedlasol'-4g
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