Sekrety przygotowania
aksamitnej zupy krem z dyni
ze Smietana

Podstawg wyjatkowej zupy krem z dyni jest wtasciwy wybdr
gtéwnego sktadnika. Dynia Hokkaido wyréznia sie intensywnym,
orzechowym smakiem i nie wymaga obierania ze skorki, co
zZnaczgcCco upraszcza proces przygotowania. Dynia pizmowa oferuje
delikatniejszy, stodkawy profil smakowy 1 Kkremowg
konsystencje, idealna do aksamitnych zup. Z kolei dynia
makaronowa, cho¢ rzadziej stosowana w zupach kremach, moze
nada¢ potrawie interesujgca strukture i subtelny smak.

Profesjonalna wskazdwka: Pieczenie kawatkow dyni przed
gotowaniem zupy (180°C przez 25-30 minut) intensyfikuje smak
1 redukuje wode, co przektada sie na gtebszy aromat finalnej
potrawy.

Smietana i techniki uzyskiwania
aksamitnej konsystencji

Smietana petni kluczowg role w zupie dyniowej, nadajac jej
kremowo$¢ i réwnowazac naturalng stodycz dyni. Smietana 30%
zapewnia najbogatszy smak 1 jedwabistg teksture, jednak dla
lzejszej wersji mozna zastosowac¢ 18% lub nawet 12%. Kwasna
Smietana wprowadza przyjemny kontrast smakowy, podczas gdy
Smietanka kokosowa stanowi doskonatg alternatywe weganska,
dodajgc egzotyczng nute.

Dla uzyskania idealnie aksamitnej konsystencji:

» Uzywaj blendera wysokoobrotowego, miksujac zupe w kilku
turach
 Przetrzyj zupe przez drobne sito, eliminujgc wtdkniste
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fragmenty

= Dodaj $mietane dopiero po zblendowaniu, delikatnie
mieszajac

» Przyprawy takie jak imbir, cynamon i gatka muszkatotowa
najlepiej dodawac¢ stopniowo, testujgc smak

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegdélng wage do
jakosci sk*adnikéw uzywanych w naszych zupach. Starannie
selekcjonujemy dynie od sprawdzonych dostawcéw, aby nasze
produkty speiniaty najwyzsze standardy kulinarne.

Kreatywne wariacje 1 dodatki do
zupy krem z dyni ze Smietana

Tradycyjne polskie dodatki i nowoczesne
interpretacje

Klasyczna zupa krem z dyni zyskuje wyjatkowy charakter dzieki
tradycyjnym polskim dodatkom. Prazone pestki dyni nie tylko
wzbogacajg smak, ale dostarczajg cennych kwaséw ttuszczowych
omega-3 i magnezu. Chrupigce grzanki czosnkowe przygotowane z
razowego chleba na zakwasie stanowig idealny kontrast dla
aksamitnej konsystencji zupy. Warto je natrzed swiezym
czosnkiem i skropi¢ oliwg z pierwszego ttoczenia.

Nowoczesne podejs$cie do zupy dyniowej obejmuje dodatki
zwiekszajgce jej wartos¢ odzywcza:

» Komosa ryzowa — ugotowana na sypko i dodana jako baza
pod zupe zwieksza zawarto$¢ biatka i nadaje ciekawg
teksture

- Soczewica czerwona - delikatnie podsmazona z kuminem
dodaje nie tylko biatka, ale takze orientalny akcent

 Prazone orzechy nerkowca — wprowadzajg kremowo$¢ i sa
zrodtem zdrowych ttuszczéw
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Dekoracyjne wykonczenia 1 sezonowe
warianty

Profesjonalne wykonczenie zupy krem z dyni wymaga precyzji i
znajomosci zasad food designu. Spirala z kwasnej Smietany
wykonana przy pomocy butelki z dozownikiem tworzy elegancki
wzor, ktdry mozna delikatnie ,przeciagnac¢” wykataczka, tworzac
marmurkowaty efekt. Olej z pestek dyni aplikowany kropelkowo
nadaje nie tylko intensywny aromat, ale takze gteboki,
szmaragdowy kolor kontrastujgcy z pomaranczowa zupg.

Zupa krem z dyni podana w wydrgzonej mini-dyni hokkaido
stanowli spektakularng propozycje na jesienne przyjecia.
Dodatek karmelizowanych krewetek na wierzchu przeksztatca ja
w wykwintne danie gtdwne.

Sezonowe warianty zupy dyniowej pozwalajg cieszyl¢ sie tym
daniem przez caty rok:

Wersja letnia — z dodatkiem $Swiezej miety, limonki i
jogurtu naturalnego zamiast smietany

-Wersja zimowa - wzbogacona skO6rkg pomaranczowa,
cynamonem i gozdzikami, z dodatkiem karmelu z brgzowego
cukru

Dla podkreslenia walordow zdrowotnych warto rozwazy¢ dodatek
kietkow stonecznika lub mikro-zidét, ktdére nie tylko dekoruja,
ale takze wzbogacajg zupe w mikroelementy i antyoksydanty.



