Poléevka dynovka - lahodna polévka tisice
chuti bez tuku

https://www.varimesmarcelou.cz/polevka-dynovka---lahodna-polevka-tisice-chuti-bez-tuku

Chut polévky z dyné hokkaido jsem ladila nékolik let. Opravdu. Nyni polévka dynovka zaujima jedno
z prednich mist mého doméciho repertoaru polévek a vérte, varim ji opravdu casto. Pro mlsné
jazycky je jako déland. Jesté jedna dobré zpréava, polévka dynovka je absolutné bez tuku a jeji
priprava je pomérné snadna a rychla.

Dyné hokkaido si péstuji sama. Z krasné vyzralé duziny, oCisténé od jadrincu, nakrajim kostky o
hrané 2,5 cm, vzdy odvazim 350-400 g a toto mnozstvi zavakuuji a ulozim do mrazaku. A pro ty, kteri
tuto moznost nemaji, mam dobrou zpravu, plody dyné hokkaido se prodavaji cely rok.

Na pripravu 6 porci polévky dynovky budeme potrebovat

e 1,5 litru studené vody

 350-400 g kostek z dyné hokkaido (neoloupané a ocCisténé od jadrincu)

400 g loupanych rajcat z konzervy nebo domacich naloZenych ve vlastni stave (v sezoné
cerstvych)

1 mensi cibuli nakrajenou na kosticky

1 strouzek cesneku nakrajeny na platky

1 oloupanou mrkev a nakrajenou na kostic¢ky

2 platky toustového chleba nakrajené na kostky

1 ¢ajovou IziCku soli

1 bobkovy list

Na dochuceni

« 1 cajovou 1zicku kari

1 polévkovou lzici jable¢ného octa

Kajensky pepr dle chuti kazdého (ja davam 2x na Spicku noze)
sul

Nasekanou pazitku ¢i petrzelku (ale pazitka je lepsi)

TIP: Na zavér muzete pridat osmazena kolecka kvalitniho masového parku na panvi (bez tuku)
Doba rozvaru: 30 minut

Doba provareni po rozmixovani: 15 minut
Postup pripravy polévky dynovky

Do hrnce vlozime kostky dyné, loupana rajcata, kosticky cibule, mrkve a toustového chleba. Pridame
platky ¢esneku, stl a bobkovy list. VSe zalijeme pripravenou vodou, promichame a za¢neme zahtivat.
Od bodu varu varime na mirném ohni 30 minut. Rozvar ob¢as promichame.

Po triceti minutach hrnec odstavime ze zdroje tepla, odstranime bobkovych list a polévku dohladka
rozmixujeme ponornym mixerem.
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Hrnec vratime zpét na zdroj tepla. Do polévky prisypeme jednu rovnou c¢ajovou lzicku kari a kajensky
pepr dle volby kazdého. Polévku promichdme a nechame povarit od prvni bubliny mirného varu 15
minut. Pak zdroj tepla vypneme.

Do polévky pridame 1 polévkovou lZici jable¢ného octa, promichdme a pripadné dochutime soli.

Polévku podavame ozdobenou nasekanou pazitkou a kdo chce i opecenymi koleCky parku. Parek lze
samozrejmeé vynechat. Polévka je sladce navinuld s nddechem pikantnosti.



