Zupa dyniowa z gruszkami

GELOWNE SKEADNIKI

. 70 dag pokrojonej w kostke dyni bez skorki
. 3 kubki bulionu z warzyw

. 1 tyzka masta lub oleju rzepakowego
. 1 mata pokrojona w kostke cebula

. 2 grubo pokrojone gruszki

. 1,5 Yyzeczki curry w proszku

. 1,5 tyzeczki zmielonej kurkumy

. 0,5 tyzeczki imbiru w proszku

. 0,5 kubka jogurtu naturalnego

. biaty pieprz

. sol

. 4 lyzki drobno startego sera cheddar
. prazone pestki stonecznika

. grzanki



PRZYGOTOWANIE

1. Dynie, dwa i po6t kubka bulionu i szczypte soli zagotowujemy w srednim
garnku na srednim ogniu. Zmniejszamy ogien i gotujemy wolno przez ok. 30
min, az dynia zmieknie. Odstawiamy na bok. Gdy dynia sie gotuje, na patelni
roztapiamy masto i smazymy cebulke, czesto mieszajgc, az stanie sie szklista.
Dodajemy gruszki i smazymy, czesto mieszajgc, az zmiekng. Przyprawiamy
curry, kurkumg, imbirem.

2. Na patelnie z gruszkami wlewamy pozostate 1/2 kubka bulionu,
przykrywamy patelnie i dusimy na wolnym ogniu ok. 10 minut do potgczenia
sie smakow. Zawartos¢ patelni przektadamy do garnka z dynig. Zestawiamy
Z ognia, a gdy zupa nieco ostygnie, dodajemy jogurt i miksujemy do uzyskania
jednolitej konsystencji. Doprawiamy solg i pieprzem, jesli trzeba.

3. Na talerze wyktadamy po ponownym podgrzaniu zupy, posypujemy
startym serem, pestkami stonecznika lub grzankami.



PLACUSZKI Z CUKINII

www.tysiagotuje.pl




Sktadniki:

ok. 15 placuszkow

1 $rednia cukinia (ok. 300 g)
1 Srednia cebula
2 jaja
2 tyzki jogurtu naturalnego
6-8 tyzek maki pszennej
1 garsc Swiezego koperku
1 zgbek czosnku
pieprz
sol
oliwa do smazenia

do podania:
jogurt naturalny lub kwasna Smietana
Swiezy koperek
szczypiorek itp.

Cukinie dokfadnie myje, osuszam, odcinam konce i bez obierania Scieram na tarce
o grubych oczkach. Przekladam jg na sito i przyproszam solg, pozostawiam na 15-
30 minut, aby puscita sok. Nastepnie doktadnie odciskam cukinie, najlepiej zrobic¢ to
czystymi dtonmi. Do cukinii dodaje pokrojong w kostke cebule, przecisniety przez
praske czosnek, sol, pieprz, koperek, jogurt naturalny oraz jaja. Catos¢ doktadnie
mieszam i na koniec dodaje mgke w takiej iloSci, aby ciasto nie bytlo zbyt luZne.
(los¢ maki tak naprawde zalezy od tego jakiej wielkosci mamy cukinie i na ile
doktadnie odcisneliSmy sok.)

Na patelni dobrze rozgrzewam oliwe i smaze na niej placki. Niewielkie ilosci ciasta
naktadam tyzka i smaze placki w obydwu stron na zilocisto, nastepnie przektadam na
papierowy reczniczek, aby odsgczyC¢ je z nadmiaru tluszczu. Podaje pOki gorgce
Z ulubionymi dodatkami, np. kleksem Smietany czy jogurtu naturalnego i Swiezym
koperkiem.

SMACZNEGO!
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