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FOOD BLOG & CAKES

Krém z pecenej tekvice hokkaido

Budete potrebovat’:
polovicu tekvice hokkaido
1 cibul'u

3 struciky cesnaku

1 mrkvu

par vetviciek tymianu
lyZi¢ku mletej rasce

3 rozdrvené lusky kardamému
lyZi¢ku mletého koriandra
1 liter zeleninového vyvaru
hrst’ goudy

200 g srahackovej smotany
sol’, ¢ierne mleté korenie
olivovy olej EV

A takto na to:

Tekvicu, ktorti nemusite Iupat’ narezte na kocky. Premiestnite ju do pekaca, pridajte k nej na vacsie
kasy nakrajanti mrkvu, strii¢iky cesnaku a na polovicu rozdelent cibul'u. Prelejte trochou oleja, osol'te,
okorenite, zasypte mletou rascou a listkami tymianu. Dajte piect’ do rary pri teplote 220 °C na cca 1
hodinu.

Po upeceni zeleninu prelozte do hrnca s trochou olivového oleja a trochu restujte. Pridajte koriander
a kardamom. Zalejte zeleninovym vyvarom a varte do zméaknutia tekvice. Rozmixujte ty¢ovym
mixérom alebo v blendri, zjemnite §T'ahackovou smotanou a do krému pridajte syr. Findlne dochut'te.
Pri servirovani 'ubovolne dozdobte.
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