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Krem z dyni
KGWiG w Postoliskach (powiat wotominski)

® 2 kg dyni (typu hokkaido),

® 0,5 kg ziemniakow,

® ) marchewki,

® ) cebule,

® kawatek imbiru,

® 54,

® pieprz
Dynie obieramy ze skory, wyciggamy pestki i kroimy w kawatki tak, aby po obraniu zostaty minimum 2 kg (wybieramy 2 dynie
po 1,2 kg i wystarczy tylko wyjac pestki). Cebule oraz ziemniaki obieramy i kroimy w duzg kostke. Marchewki obieramy i kroimy
w plastry. Do garnka wktadamy dynie, ziemniaki, cebule, marchewke i dolewamy okoto 2-3 litry wody. Solimy, gotujemy pod

przykryciem przez 30 minut. Pod koniec gotowania dodajemy obrany i rozdrobniony imbir. Zupe blendujemy do uzyskania
kremowej konsystencji.

Nie tylko lampion

Miazsz dyni zawiera sporg ilo$¢ beta-karotenu (witaminy A), dzieki niemu warzywo wykazuje dziatanie przeciwzapalne, a takze
wspomaga funkcjonowanie wzroku. Wystarczy zjes¢ szklanke puree z dyni (ugotowanego migzszu), aby dostarczy¢ nam az



200% dziennego zapotrzebowania na witamine A. Co wazne, dynia nie traci wiasciwosci po obrébce termicznej!

Dynia dyni nie rowna

Dynia przywedrowata do Europy z Meksyku, mniej wiecej w XVI w. Znamy okoto 20 gatunkéw tego warzywa, ale jego odmian
— duzo wiecej. Dynia moze wydawac owo-ce wazace nawet do 800 kg lub bardzo malutkie — niecate pét kilograma. Do

najpopularniejszych rodzajow naleza: dynia zwyczajna, hokkaido, pizmowa, makaronowa i prowansalska (zielona).

W grupie sita!

KGWiG w Postoliskach zostato zatozone w 2019 r. Inicjatorkami byta grupa przyjaciotek, ktérych energia i kreatywnos¢ nie
mogta dalej pozostac¢ zamknieta w czterech $cianach. Cztonkami kofa sg réwniez mezczyzni, ktorzy rownie aktywnie wiaczaja
sie w realizacje wszelkich przedsiewzie¢. Udato im sie stworzy¢ Spizarnie KGW, w ktorej prezentujg soki, syropy, konfitury oraz
rekodzieto. Biorg udziat w dozynkach, jarmarkach, akcjach charytatywnych i konkursach kulinarnych.

UWAGA
Informacje opublikowane przed 1 stycznia 2021 r. dostepne sg na stronie archiwum.mazovia.pl



