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Tekvicovo-zemiakova krémova polievka

Budeme potrebovat”:

3 zemiaky nakrajané na kocky
polovicu maslovej tekvice nakrajanej na kocky
3 struciky cesnaku

I cibul'u

lyzicku mletého zazvoru

200 ml 33% §l'ahackovej smotany
hrst’ hab shimeji

1 mensiu bagetu

par vetvi¢iek tymianu

na drobno nasekanu petrzlenova viat’
EV olivovy olej

sol’ a ¢erstvo mleté ¢ierne korenie
lyzicku ¢ierneho sezamu.

Na olivovom oleji si orestujeme cibul'u a tymian. Pridime tekvicu a zemiaky, osolime a okorenime,
prikryjeme pokrievkou a dusime asi 10 minit. Po desiatich mindtach tekvicu a zemiaky podlejeme asi
litrom vody a varime do zméknutia. Pridime mlety zazvor a polievku rozmixujeme. Ak je prili§ husta
pridame vodu a prevarime. Na zaver pridame $l'ahackovi smotanu a polievku len prehrejeme a findlne
dochutime sol'ou a korenim.

Na olivovom oleji s kiskami tymidnu si orestujeme huby shimeji. Rovnako aj kusky bagiet. Hubami a
kaskami bagety dozdobime polievku, mozme pridat’ aj tymidn, petrzlenovi viat’ a semienka ¢ierneho
sezamu. Samozrejme, pri servirovani sa medze fantazii nekladd. Pokojne pouzite iné semienka, vel'mi dobre
funguji opecené tekvicove jadierka.
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