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POLIEVKA Z HOKKAIDO
S HABANERO

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na krémovu cesnakovt polievku budete potrebovat:

1 tekvicu hokkaido, 2 mrkvy, 1 pomarang¢, 1 papri¢ku habanero, 1 ¢ervenu cibulu, par listkov tymianu,
cerstvo mleté cCierne korenieg, sol, tekvicové jadierka, olivovy olej, lyzicu masla na zjemnenie chuti, kusky
chleba na krutény

A TAKTO NA TO:

Tekvicu nie je potrebné IUpat, len ju poriadne umyte. Rozrezte na polovicu a vyskrabte vsetky jadierka.
Tekvicu narezte na mesiaciky a potom na kocky. Na olivovom oleji osmazte ¢ervenu cibulu, pridajte na
kolieska nakrajanu mrkvu, trochu tymianu, najemno nasekané habanero, osol'te a okorente a chvilu restujte.
Vhod'te Hokkaido. Pridajte stavu z celého pomaranca a podlejte vodou, priadne moézete pouzit zeleninovy
vyvar.Varte za obcasného miesania asi45 minut, hokkaido a mrkvazmakne.

Ponornym mixerém vietko rozmixujte do hladka. Ked'je polievka vel'mi husta pridajte trochu vody a chvilku
povarte.Zjemnite maslom, dochutte a nechajte odpocivat, aby sa vsetky chute spojili.

Na olivovom oleji si oprazte tekvicové jadierka s tymidnom, pripravte si aj trochu kruténov. Polievku nalozte

dotanierov alebo misiek, do stredu krutény, tekvicové jadierka, trochu olivového oleja a cerstvo mleté ¢ierne
korenie.
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