KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

KREM Z DYNI
Z MLECZKIEM KOKOSOWYM
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Stenon®

Skfadniki:
e kawatek dyni o wadze okoto 1 kg
1/2 szklanki bulionu
3/4 szklanki mleczka kokosowego
1 mata szalotka
1/2 zgbka czosnku
1 suszona papryczka piri piri
1 tyzka oliwy
sol
pieprz

Wykonanie:
e piekarnik nagrzac¢ do temperatury 200°C

do piekarnika witozy¢ dynie (razem ze skoérka) i piec przez okoto 20 minut

upieczong dynie przestudzi¢, obra¢ ze skorki i pokroi¢ w duzg kostke

szalotke i czosnek pokroi¢ w drobng kostke

oliwe podgrza¢ na patelni i wrzuci¢ szalotke oraz czosnek, smazy¢, na niezbyt duzym

ogniu, az szalotka i czosnek stang sie szkliste

do patelni wrzucic¢ dynie i dalej smazycC, az dynia stanie sie miekka

e do patelni wla¢ bulion, mleczko kokosowe oraz dodaé¢ papryczke piri piri i catosc
zagotowac

e wyjgC papryczke piri piri a zupe przela¢ do garnka i zmiksowac

e gotowg zupe doprawi¢ do smaku

Przepis autorstwa Mistrza Kulinarnego Marcina Szukaja — Cztonka Zarzgdu EURO-TOQUES.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciot Chorych na Celiakic PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




