Aksamitna zupa krem z dyni z
krewetkami — kulinarne
premium

Zupa krem z dyni z krewetkami stanowi kwintesencje kulinarnego
luksusu, %tgczagc aksamitng konsystencje purée dyniowego z
wyrazistym smakiem owocéw morza. Wyjatkowos¢ tego potaczenia
tkwi w harmonijnym kontrascie stodkawej, ziemistej dyni z
delikatnie stonawym, morskim aromatem krewetek. W
przeciwienstwie do klasycznych zup kremowych, ta kompozycja
oferuje wielowymiarowe doznania smakowe.

Profesjonalni szefowie kuchni cenig to danie za jego elegancka
prezentacje — intensywnie pomaranczowy krem stanowi doskonate
tto dla roézowych krewetek, czesto serwowanych jako dekoracyjny
element na wierzchu zupy. Dodatek Swiezych zidét, takich jak
kolendra czy tymianek, podkresla wyrafinowany charakter
potrawy, czynigc ja godng najlepszych restauracji.

Sekret idealnej zupy krem z dyni z krewetkami tkwi w
odpowiednim balansie sktadnikdéw — dynia powinna dominowac
objetosSciowo, ale krewetki muszg by¢ wyraznie wyczuwalne w
profilu smakowym.

W 2025 roku obserwujemy rosngcg popularnosé wersji tej zupy
wzbogaconych o nuty azjatyckie — z dodatkiem mleka kokosowego,
trawy cytrynowej czy pasty curry, co dodatkowo podkresla
egzotyczny charakter krewetek.

Wartosci odzywcze 1 sezonowos$¢
sktadnikow

Potgczenie dyni z krewetkami tworzy potrawe o wyjgtkowym
profilu odzywczym. Dynia dostarcza znaczacych ilosci beta-
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karotenu, witaminy C i b%onnika, podczas gdy krewetki wnosza
petnowartosciowe biatko bogate w jod, selen i witamine B12.
Taka kompozycja wspiera prawidtowe funkcjonowanie uktadu
odpornosciowego i nerwowego.

Najlepszy okres na przygotowanie tej zupy przypada na jesien i
wczesng zime, gdy dynie osiggaja peinie dojrzatosci i smaku.
Pazdziernik i listopad to miesigce, kiedy lokalne odmiany dyni
oferujg najintensywniejszy aromat i najwyzszg zawartos¢
sktadnikoéw odzywczych. Krewetki, cho¢ dostepne przez caty rok,
najlepiej komponujag sie z dynig wtasnie w chtodniejszych
miesigcach, tworzac rozgrzewajace, petnowartosciowe danie.

Do przygotowania kremu najlepiej sprawdzajg sie nastepujace
odmiany dyni:

- Hokkaido — o intensywnie pomaranczowym migzszu i
orzechowym aromacie, nie wymaga obierania

= Pizmowa (butternut) - stodka, o kremowej konsystencji,
idealna do zup

 Muskatowa — duza, o pomaranczowo-zéttym migzszu,
wyjgtkowo aromatyczna
- Jarrahdale — o szarozielonej skérce i pomaranczowym

migzszu, mniej stodka, z nutg orzechowg

Kazda z tych odmian nadaje zupie nieco inny charakter — od
stodszego po bardziej wytrawny, pozwalajgc na dopasowanie
smaku do indywidualnych preferencji 1 rodzaju uzytych
krewetek.

Przygotowanie idealnej zupy krem z
dyni z krewetkami

Kluczowe sktadniki i ich wptyw na smak
finalnego dania

Podstawg wyjagtkowej zupy krem z dyni z krewetkami jest



odpowiedni dobdér dyni. Hokkaido oferuje intensywny, stodkawy
smak 1 gestg konsystencje, podczas gdy dynia pizmowa
(butternut) zapewnia delikatniejszy profil smakowy z nutg
orzechowg. Swieze krewetki tygrysie (rozmiar 16/20) stanowig
luksusowy dodatek, wprowadzajgc morski akcent i wyrafinowang
teksture.

Kluczowe sktadniki wptywajgce na gtebie smaku:

= Bulion rybny — domowy intensyfikuje morski charakter

zZupy

- Mleko kokosowe — nadaje aksamitnos$¢ i egzotyczny posmak

- Imbir sSwiezy - wprowadza rozgrzewajace nuty,
podkreslajgce stodycz dyni

- Szafran — dodaje charakterystyczny aromat 1 ztocisty
odcien

- Limonka - jej sok rdéwnowazy stodycz dyni i podkres$la
Swiezos¢ krewetek

Potgczenie cynamonu, gatki muszkatotowej i kardamonu w
proporcji 2:1:1 tworzy harmonijng kompozycje, ktdéra podkresla
naturalng stodycz dyni bez dominowania nad delikatnym smakiem
owocOw morza.

Techniki przygotowania krewetek 1
uzyskiwania aksamitnej konsystencji

Krewetki wymagajg precyzyjnej obrébki, by =zachowaty
soczystos¢. Metoda blanszowania (30-45 sekund w osolonej
wodzie) pozwala zachowa¢ 1ich delikatng strukture.
Alternatywnie, kroétkie smazenie (60-90 sekund z kazdej strony)
na klarowanym masle z dodatkiem czosnku wzbogaca ich smak.

Kluczem do idealnych krewetek jest kontrola temperatury -
zbyt dtuga obrobka cieplna powoduje ich gumowatos¢ i utrate
naturalnego smaku.

Dla uzyskania aksamitnej konsystencji zupy warto zastosowac:



1. Technike stopniowego dodawania ptyndw — najpierw
podsmazenie warzyw, nastepnie dodanie biatego wina
(redukcja o potowe), a dopiero potem bulionu

2. Blendowanie na wysokich obrotach przez minimum 3 minuty
z dodaniem zimnego masta (509)

3. Przecieranie przez sito o drobnych oczkach, eliminujace
wtdkniste fragmenty

4. Emulgacje z oliwag truflowa (10ml) dodawana powoli
podczas ostatniego blendowania

Profesjonalnym wykonczeniem jest pianka z mleka kokosowego
ubita z dodatkiem lecytyny sojowej (2g na 100ml), naktadana
bezpoSrednio przed podaniem, oraz prazone pestki dyni z sola
morskg jako element chrupiagcy, kontrastujgcy z kremowa baza.



