(0odc.26) zupa z dyni pizmowej

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.26)

1lo$¢ osob: 4

Skladniki

2 duze sztuki dyni pizmowej (odmiana o podtuznych owocach z bezowa skorka)
2 tyzki (30 ml) nasion kolendry

2 suszone papryczki chilli

oliwa

10 plasterkéw pancetty (wloskiego boczku)
peczek $wiezej szatwii

300g obranych kasztanow jadalnych

1 cebula

1-2 litry bulionu z kurczaka

4-6 tyzek kwasnej Smietany

oliwa extra vergine

sol i pieprz

Przygotowanie

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C. Odcia¢ ogonki z dyni, przekroi¢ na pot i1 tyzeczka
wydrazy¢ nasiona (nie wyrzucac). Utluc w mozdzierzu nasiona kolendry i papryczki chilli.
Posypac¢ dynig przyprawami, skropi¢ oliwa i wstawi¢ do piekarnika na ok. 40 minut. Pokroi¢
pancette na paseczki. Cebule drobno posieka¢. Oberwac listki szatwii z todyzek. Rozgrza¢ w
rondlu oliwe, wrzuci¢ pancette 1 smazy¢ az bedzie rumiana. Doda¢ potowe szatwii i potowg
kasztanow 1 smazy¢ na ztoto. Doda¢ cebulg 1 mieszajac, smazy¢ ok. 15 minut na matym
ogniu, uwazajac, zeby cebula sig nie przyrumienita. Wyja¢ dynig z pieca, tyzka wybrac¢
migzsz ze skory 1 przetozy¢ do rondla. Wla¢ bulion 1 doprowadzi¢ do wrzenia. Przelozy¢
potowe zawartosci rondla do malaksera 1 zmiksowac na gltadko. Wla¢ z powrotem do rondla i
zamiesza¢. Doprawi¢ do smaku 1 gotowa¢ na matym ogniu ok. 15 minut.

Resztg szatwii, kasztanow 1 nasiona wyjete z dyni wtozy¢ do miseczki, skropi¢ oliwa 1
wymiesza¢. Wrzuci¢ wszystko na patelni¢ i smazy¢ mieszajac, az stanie si¢ chrupiace.

Wla¢ zupg do miseczek. Na wierzchu potozy¢ tyzke kwasnej Smietany, posypa¢ chrupkimi
dodatkami i skropi¢ oliwa.
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