Sezonowe sktadniki do
idealnej zupy krem z dyni -
smak jesieni

Dobdér wtasciwej odmiany dyni stanowi fundament wyjgtkowej zupy
krem. Dynia hokkaido wyréznia sie intensywnym, orzechowym
aromatem i nie wymaga obierania ze skoérki, co znaczgco
upraszcza proces przygotowania. Jej zwarta konsystencja
gwarantuje aksamitng teksture zupy bez koniecznosci dodawania
zagestnikéw. Dynia pizmowa (butternut) oferuje subtelniejszy,
stodkawy profil smakowy i mniejszg zawartos¢ wody, dzieki
czemu zupa zyskuje kremowg konsystencje bez rozwodnienia. Z
kolei dynia makaronowa (spaghetti) nadaje sie idealnie do
lzejszych wersji kremu, gdzie zalezy nam na delikatniejszym
smaku i jasniejszym kolorze.

Profesjonalna wskazowka: Najlepszg porg na przygotowanie zupy
krem z dyni jest okres od wrzesnia do listopada, gdy dynie
0siggajg petnie dojrzatosci i1 zawierajg najwiecej sktadnikoéw
odzywczych.

Kompozycja dodatkdéw i przypraw
wzbogacajacych smak

Baza warzywna z selera, marchwi i pietruszki nadaje zupie
gtebie smakowg i naturalng stodycz. Dodatek Swiezego imbiru
(2-3 cm korzenia na 1 kg dyni) wprowadza rozgrzewajgce nuty 1i
wyostrza pozostate smaki. Skérka pomaranczowa dodana podczas
gotowania wnosi cytrusowg Swiezos¢, ktéra przetamuje stodycz
dyni. Mleko kokosowe (200 ml na 1 litr zupy) zapewnia kremowg
konsystencje i egzotyczny posmak.

W kwestii przypraw, cynamon (1/4 tyzeczki) podkresla naturalnag
stodycz dyni, gatka muszkatotowa (szczypta) dodaje aromatu, a
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kurkuma (1/2 *yzeczki) wzbogaca kolor 1 wprowadza lekko
pikantny akcent. Warto eksperymentowa¢ z kardamonem, anyzem
gwiazdkowym czy chili, ktdre nadajag zupie niepowtarzalny
charakter.

W Multi Cook specjalizujemy sie w tworzeniu wysokiej jakosSci
zup kremow, wykorzystujac wytacznie sezonowe sktadniki od
sprawdzonych dostawcéw. Nasze produkty pozwalajg cieszy¢ sie
bogactwem smakéw dyniowych przez caty rok, bez kompromisdéw w
kwestii jakosci.

Nowoczesne techniki przygotowania
zupy krem z dyni

Metoda pieczenia dyni przed blendowaniem

Pieczenie dyni przed blendowaniem to kluczowy krok w tworzeniu
wyjatkowej zupy krem. Proces ten intensyfikuje smak poprzez
karmelizacje naturalnych cukréw zawartych w dyni.
Profesjonalni szefowie kuchni zalecajga:

= Pokrojenie dyni na ¢wiartki i usuniecie pestek

» Skropienie migzszu oliwg z oliwek extra virgin 1
posypanie solg morska

» Pieczenie w temperaturze 190°C przez 40-45 minut, az
migzsz stanie sie miekki i lekko skarmelizowany

Upieczona dynia zyskuje gtebszy, bardziej ztozony profil
smakowy z nutami karmelowymi 1 orzechowymi, CO znaczaco
podnosi jako$¢ finalnej zupy. Dodatkowo, pieczenie redukuje
wilgotnos¢ dyni, co przektada sie na bardziej skoncentrowany
smak i gestszg konsystencje zupy bez konieczno$ci dodawania
zagestnikdw.

Najnowsze badania kulinarne z 2025 roku wskazujg, ze
pieczenie dyni z dodatkiem tymianku 1 czosnku zwieksza
biodostepnos¢ beta-karotenu o 28% w pordwnaniu do



tradycyjnych metod gotowania.

Kremowa konsystencja 1 profesjonalne
serwowanie

Uzyskanie idealnie kremowej konsystencji wymaga precyzyjnego
blendowania i odpowiednich dodatkéw. Szefowie kuchni =z
najlepszych restauracji stosuja:

 Blendowanie na wysokich obrotach przez minimum 3 minuty
dla uzyskania aksamitnej tekstury

- Dodawanie mleka kokosowego lub Smietanki 36% (50-100 ml
na litr zupy) w koncowej fazie blendowania

Przecieranie przez drobne sito dla eliminacji
wtoknistych elementéw

Profesjonalne serwowanie zupy krem z dyni to prawdziwa sztuka.
Najnowsze trendy z 2025 roku obejmuja:

» Podawanie w podgrzanych, gtebokich talerzach z szerokimi
brzegami

 Dekorowanie pestkami dyni prazonymi z solg i przyprawami

= Tworzenie wzordéw z oliwy ziotowej lub $mietany za pomoca
techniki ,dotting and dragging”

= Dodawanie kontrastujacych elementdéw: chrupigce grzanki z
chleba na zakwasie, prazone orzechy lub chipsy z jarmuzu

Dla dtugotrwatego przechowywania, szokowe mrozenie porcji w
szczelnych pojemnikach silikonowych pozwala zachowac smak i
konsystencje przez nawet 3 miesigce. Przed podaniem wystarczy
rozmrozi¢ 1 delikatnie podgrzaé¢, unikajgc gwattownego
gotowania, ktdére mogtoby zniszczy¢ kremowg teksture.



