Dyriova polévka

Na 1,5 dyrnové polévky budeme potrebovat:

e 1 stfedni dyni hokkaido

e 3 mrkve

e 2 petriele

e 1 stfedni cibuli

e Nizkotucny bily jogurt (Nature’s
promise)

e Kari koreni, sll, pepr

e  Chilli papricky podle chuti

e Olivovy olej (na vareni)

Postup:

Dyni nemusime loupat, pouze ocistime hrubou stranou houbicky a radné umyjeme. Rozkrojenou dyni
vydlabeme a nakrajime na kosticky velikosti cca 2x3cm. Oskrabeme mrkev, petrZel a nakrdjime je na
vétsi kostky. Do hlubokého hrnce ddme IZici oleje, pfidame
oloupanou a nadrobno nakrdjenou cibuli, mrkev, petrzel a
dyni. Na stfednim plameni nechdme zeleninu mirné
osmahnout a zalijeme asi 1200ml vody, osolime, opepfime.
Vafime do zméknuti cca 15-20 minut na mirném ohni.
Pokud uZ se nam zda zelenina i dyné meékka, polévku
vypneme, nechame mirné zchladnout a rozmixujeme
tyCovym mixérem dohladka. Nakonec ochutime kari
kofenim, postupné vmichame bily jogurt pro ziemnéni a
podle chuti mizeme pridat najemno nakrdjenou chilli
papricku.

Dobrou chut!




