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SKEADNIKI na 10 poreciji:

dynia 800 g

borowiki 150 g

cebula 100 g

tymianek swiezy 20 g

oliwa z chili 30 ml

sol w ptatkach 10 g

bulion warzywno-wotowy 1,3 |
masto klarowane 120 g

masto 150 g

.| Smietana |50 ml

| sol i pieprz do smaku

| prazone pestki dyni do dekoraciji
krem balsamiczny np. gruszkowy

SPOSOB WYKONANIA

I.  Dynie obra¢, usunaé gniazda nasienne, pokroi¢ na mniejsze kawatki, skropi¢ oliwa z chili i przyprawié¢
ptatkami soli. Piec w piekarniku przez 20 minut w temperaturze 180 stopni. Borowiki i cebule
podsmazyé na masle klarowanym.

2. Dynie i podsmazone z cebulg borowiki przetozyé do garnka i zala¢ bulionem, gotowa¢ ok. 40 minut.
Nastepnie dodac swiezy tymianek i zmiksowac ze $mietana i zimnym mastem na gtadki krem.

Przyprawic sola i pieprzem.

3. Przela¢ na talerz i udekorowac prazonymi pestkami dyni, pola¢ finezyjnie kremem balsamicznym i
$mietana.
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