Tekvicové pyré

27. 10. 2021
Recept je vhodny pre: 2. faza, 3. faza
ingrediencie na 1 porciu

e 100 g tekvice Hokkaido (zbavenej semienok)
70 g cukety

e sol

Cierne korenie

muskatovy oriesok

olivovy olej

postup pripravy

Tekvicu pokrajame na rovnako velké dieliky a pripravime bud varenim v osolenej vode alebo pecenim.
Pecenim bude mat tekvica jemnejsiu chut. Pokial sa rozhodneme pre pecenie, vliozime dieliky tekvice
potretej olivovym olejom na plechu do rozpalenej rdry na 180 °C. PeCieme do makka. Tekvica hokkaido sa
nemusi lUpat, ostatné, ako napriklad maslovu, radsej oSUpte. Cuketu oSUpeme, zbavime semien a uvarime
v osolenej vode. Uvarenu Ci upecenu tekvicu a cuketu dajte do mixovacej nadoby a tyCovym mixérom
rozmixujte. Pridajte lyZiCku oleja, sol, Cierne korenie a Stipku muskatového orieska.



