Zupa dvniowa z imbirem i paprvczk
pepperoni

Zupe dyniowa robie pierwszy raz. Nigdy tez, jej nie jadtam. Trudno wiec, mi jest stwierdzi¢, czy jej

smak, przypomina kanon smakowy, ale jedno moge stwierdzi¢. Dzi$ juz wiem, skad zachwyt taka
zupa. Jej stodko, ostry smak i rozgrzewajace wtasciwosci, sa koniecznym elementem jesiennego
menu.

Pierwszy dylemat miatam na jakiej podstawie ugotowac taka zupe. Siegnelam do ksiazki ,Kuchnie
Swiata”. I ku mojemu zaskoczeniu nie znalaztam takiej zupy w czesci francuskie, a nie wiem czemu
wlasnie z tym krajem kojarzytam owe danie. Znalaztam za to wersje czeska i niemiecka. Czeska na
rosole miesnym, a nie miecka na warzywnym. A ze blizej mi do Czech niz do Niemiec , baza mojej
zupy zostat bulion miesno warzywny.

sklad

2 litry bulionu miesno - warzywnego. ( u mnie but to wywar gotowany na kostkach cielecych z
wloszczyzna - marchew, pietruszka, seler i kawatek papryczki pepperoni okoto 1,5 cm.)

pot sredniej wielkosci dyni

kilka plasterkéw papryczki peperoni
tyzka startego imbiru

parmezan

Swieze pestki z dyni ( tak swieze, wlasnie z tej dyni, co z niej zupe gotowatam. Spytacie, ale jak mi
sie udato je obrac¢? Tu akurat przypadek, suszyty sie grzyby na suszarce,. Wytarte recznikiem
papierowym pestki, wrzucitam na papier do pieczenia i na suszarke. Po 15 min. pestki naprawde
dobrze sie obierato.)

Obrana, pokrojona w kostke dynie, wrzucamy do bulionu, dodajemy imbir i papryczki. Gotujemy 15-
20 min. Blendujemy. Podajemy z parmezanem i pestkami dyni. Kolejny szybki obiad. Ale jak
aromatyczny i rozgrzewajacy musicie przekonac sie sami. Smacznego.
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