Dynova pikantni polévka

1 mala dyné hokaido

2 mrkve

2-3 fapiky celeru nebo podobny kus bulvového celeru
2 cibule

trochu oleje

1 plechovka drcenych rajcat

voda

1 polévkova Izice dynového kofeni (napf. od Antonina)
pul 1zicky mletého zazvoru

sul, pepf, chilli podle chuti

pul plechovky kokosového miéka

k podavani:

dynovy olej, dyfiova seminka a <a
href="/h-recepty-zobraz.php?soubor=Nakl%C3%A1dan%C3%BD+z%C3%A1zvor">nakladany
zazvor</a>

Nakrajenou cibulku zesklovatime na oleji. Lehce osolime. Pfidame na kousky nakrajenou ociSténou
zeleninu. (Dyni peclivé omyjeme, odkrojime stopku, "bubacka", pfipadné nehezka mista a
vydlabeme seminka. Pak nakrajime i se slupkou na kousky.) Chvilku za stalého michani restujeme.
Pfridame koreni, krajena raj¢ata a asi pul plechovky az celou vody. Pfivedeme k varu, zmirnime
teplotu, pfiklopime poklickou a dusime asi pll hodiny. KdyZz je zelenina mékka, pfidame kokosoveé
mléko (idealné stejné mnozstvi tekuté a tuhé Casti) a vSe rozmixujeme ponornym mixérem.
Ochutname, dochutime.

Podavame nejlépe s dyriovym elejem, dynovymi seminky a ja pridavam jesté nakladany zazvor.
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