= GRAN MORAVIA YEZ2

DYNOVY KREM SE SYREM CACIOTTA PEPATA A TYMIANEM

Dynova polévka zdobena orestovanou parmskou sunkou a syrem
Caciotta pepata.

Suroviny

500 g oCisténé dyné

11zeleninového vyvaru

sul

olivovy olej

30 g Cerstvé nastrouhaného syru Caciotta

pepata
60 g prosciutto crudo vcelku

tymian
par strouzkii ¢esneku
1 Salotka

Priprava:

Pokrajejte dyni a cibuli na kosticky, zalijte olivovym olejem a pecte v troubé pti 170
stupnich asi 16-20 minut. Po upeceni rozmixujte dohladka. Krém smichejte se
zeleninovym vyvarem a dochutte soli. Prosciutto crudo nakrajejte na kosticky a nechte
marinovat v oleji spolu s tymidnem, pokrajenym ¢esnekem a Salotkou, pak opecte na
panvi. Polévku v talifi ozdobte opecenou Sunkou a nastrouhanym syrem Caciotta
pepata.

Prvni Polévka 20 minut 30 minut Nizka
chody piiprava vareni obtiZznost



