
DÝŇOVÁ POLÉVKA 

SUROVINY: 

DÝNĚ                       4 MRKVE                          2 CIBULE                            ČESNEK 

  

5 LŽIC OLEJE       2 KOSTKY ZELENIN. BUJONU            PEPŘ MLETÝ                    SŮL 

                     

ZAKYSANÁ SMETANA         PLÁTEK MÁSLA        CHLÉB NA SMAŽENÉ KRUTONY 

                

 

POSTUP: 

ROZKROJÍME DÝNI, OLOUPEME, ODSTRANÍME SEMÍNKA. TA MŮŽEME USUŠIT A 

NECHÁME NA VÝSEV. NAKRÁJÍME NA KOSTIČKY. 

         

 

 

http://zdraveomlazeni.cz/spagetova-muskatova-maslova-dyne/148
http://www.abasto.cz/sortiment/
http://www.spektrumzdravi.cz/domaci-tinktury
http://www.receptyonline.cz/uskladneni-cesneku--41.html
http://www.admea.cz/index.php/obchod/manufacturer/ceresol
http://biopotraviny.bioweb.cz/cz/e-shop/c20744/bezlepkove-biopotraviny.html
https://www.officedepot.cz/pepr-cerny-mlety-20-g/
http://www.coop.cz/magazin/2_2002/sul_nad_zlato.html
http://letaky.akcednes.cz/letak-lidl/?vp-page=2
http://www.eklasa.cz/spotrebitele/vyrobky/:mleko-mlecne-vyrobky/stranka-7
http://www.video-recepty.com/foto4/446/2.jpg


OLOUPEME, NAKRÁJÍME NA KOLEČKA MRKEV A CIBULI NA KOSTIČKY. 

                      

DO PĚTILITROVÉHO HRNCE DÁME 4 LŽÍCE OLEJE, PLÁTEK MÁSLA PŘIHODÍME 

NAKRÁJENOU CIBULI. RESTUJEME JI ASI MINUTU. 

 

PŘIDÁME NAKRÁJENOU DÝNI A MRKEV. RESTUJEME ASI 2 MINUTY. 

 

ZALIJEME ASI 2 LITRY  ZELENINOVÉHO VÝVARU. 

 

PŘIDÁME PEPŘ, SŮL A UTŘENÝ ČESNEK. 

http://www.ahaonline.cz/clanek/aha-pro-zeny-recepty/106800/varime-cvalem-s-michalem-holandske-brambory-dobrota-primo-z-nizozemske-kuchyne.html
http://www.prozeny.cz/fotogalerie/recepty/testoviny-a-rizota/42610-mesic-s-food-blogery-kremove-spenatove-rizoto-s-treskou/1183520-oloupanou-cibuli-nakrajejte-najemno
http://www.prozeny.cz/recepty/recepty-a-vareni/rychlovky/43642-vecere-hotova-do-pul-hodiny-vonave-kari-s-ryzovym-pilafem
http://www.video-recepty.com/foto4/446/4.jpg
https://www.google.com/imgres?imgurl=http://2.bp.blogspot.com/-smv4rbZxXw0/TZx85QsfAdI/AAAAAAAAAIU/-z6_Walhoy8/s1600/SAM_1863.JPG&imgrefurl=http://zdravevarenivpraxi.blogspot.com/2011_04_01_archive.html&docid=67R-CDP3F2qwIM&tbnid=V6dkHWBHWzoJxM:&vet=1&w=1600&h=1200&bih=710&biw=1536&ved=0ahUKEwjXx6Sf7ajQAhUJLhoKHd6oAXA4rAIQMwgpKCcwJw&iact=mrc&uact=8
https://www.google.com/imgres?imgurl=https://www.tescorecepty.cz/data/images/39/397c2e4d213598b379bb251c9c8aa072ca99f1b6.jpg&imgrefurl=https://www.tescorecepty.cz/recepty/detail/1649-hovezi-gulas-bez-lepku&docid=kiEip0pci4twUM&tbnid=CI0RoYzuRdbRFM:&vet=1&w=790&h=473&bih=710&biw=1536&ved=0ahUKEwj81aCe76jQAhWBPBoKHYGEBrc42AQQMwhHKEUwRQ&iact=mrc&uact=8


   

VAŘÍME DO MĚKKA. 

 

VŠE NEJLÉPE TYČOVÝM MIXEREM ROZMIXUJEME. NYNÍ OCHUTNÁME 

A PŘÍPADNĚ DOCHUTÍME. 

 

PŘILIJEME SMETANU, PROMÍCHÁME A VAŘIČ VYPNEME 

 

NASERVÍRUJEME NA TALÍŘ A OZDOBÍME SLUNEČNICOVÝMI SEMÍNKY. 

 

https://www.google.com/imgres?imgurl=http://3.bp.blogspot.com/-mZw-rW8WwQ4/VPytCHwwiBI/AAAAAAAAIuY/L-UmkFIydtY/s1600/IMG_0155.JPG&imgrefurl=http://www.barusminky.cz/2015/03/italske-houbove-rizoto-fotorecept.html&docid=jP_rkcmVuXIWiM&tbnid=Tg3lVM3XBQ1igM:&vet=1&w=1600&h=1200&bih=710&biw=1536&ved=0ahUKEwjC-6P37qjQAhWHrxoKHVg5Brg4ZBAzCEYoRDBE&iact=mrc&uact=8
https://www.google.com/imgres?imgurl=http://www.spirit.cz/images/stories/z%C3%A1%C5%99%C3%AD15/1035m%C3%ADsto1.jpg&imgrefurl=http://www.spirit.cz/index.php/zdravi/zelena-lekarna/14069-misto-soli-bylinky-v15-14069&docid=gTaGDMtpN9b6hM&tbnid=RZ90kS5iAOwegM:&vet=1&w=350&h=680&bih=710&biw=1536&ved=0ahUKEwj4qamE8ajQAhXMORoKHUMZC6w4rAIQMwgqKCgwKA&iact=mrc&uact=8
https://www.google.com/imgres?imgurl=http://i.mimibazar.cz/h/bc/10/131017/18/l190502.jpg&imgrefurl=http://www.mimibazar.cz/recept/147708/bramboracka&docid=-NsDayoxnrdONM&tbnid=im_t0Cz8JaZv5M:&vet=1&w=600&h=450&bih=710&biw=1536&ved=0ahUKEwiwjZSf8ajQAhUCWhoKHWlqD6U4yAEQMwg5KDcwNw&iact=mrc&uact=8
http://www.video-recepty.com/foto4/446/6.jpg
https://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiUv-aa9ajQAhVKChoKHQSjBLsQjRwIBw&url=https://skramlikova.wordpress.com/category/recepty/polevky-recepty/&bvm=bv.138493631,d.d2s&psig=AFQjCNFZg7WvA_RI916Bs-vJaTPAzF9AmA&ust=1479235859499824


 

RECEPT NA POLÉVKU Z PEČENÉ DÝNĚ 

 

SUROVINY: 

DÝNĚ                       4 MRKVE                          2 CIBULE                            ČESNEK 

  

2 LŽÍCE OLEJE       2 KOSTKY ZELENIN. BUJONU            PEPŘ MLETÝ                    SŮL 

                    

ZAKYSANÁ SMETANA         PLÁTEK MÁSLA        CHLÉB NA SMAŽENÉ KRUTONY 

                

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

http://zdraveomlazeni.cz/spagetova-muskatova-maslova-dyne/148
http://www.abasto.cz/sortiment/
http://www.spektrumzdravi.cz/domaci-tinktury
http://www.receptyonline.cz/uskladneni-cesneku--41.html
http://biopotraviny.bioweb.cz/cz/e-shop/c20744/bezlepkove-biopotraviny.html
https://www.officedepot.cz/pepr-cerny-mlety-20-g/
http://www.coop.cz/magazin/2_2002/sul_nad_zlato.html
http://letaky.akcednes.cz/letak-lidl/?vp-page=2
http://www.eklasa.cz/spotrebitele/vyrobky/:mleko-mlecne-vyrobky/stranka-7


 

 

POSTUP: 
 

1) DÝNI OLOUPEME, ROZKROJÍME A ČÁST SE SEMÍNKY VYDLABEME. 

DÝNI NAKRÁJÍME NA PLÁTKY NEBO MĚSÍČKY. CIBULI OLOUPEME, 

NAKRÁJÍME NA ČTVRTKY. ČESNEK NEBUDEME LOUPAT, ALE 

UKROJÍME ŠPIČKU. 

       

 

2) DÝNI VSYPEME DO PEKÁČKU, PŘIDÁME CIBULI S ČESNEKEM.  

 

 

 

3) SMĚS ZASYPEME SOLÍ, PEPŘEM A ZALIJEME OLIVOVÝM OLEJEM.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4) DÝNI PEČEME NA 200 °C ASI 30 MINUT, AŽ JE MĚKKÁ. OBČAS 

PROMÍCHÁME.  

 

 

5) PEČENOU DÝNI PŘENDÁME DO HRNCE, ZALIJEME ZELENINOVÝM 

VÝVAREM  A KRÁTCE POVAŘÍME 

 

 

 

6) POLÉVKU Z PEČENÉ DÝNĚ TYČOVÝM MIXÉREM ROZMIXUJEME 

DOHLADKA.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7) NAKONEC DO DÝŇOVÉ POLÉVKY PŘILIJEME SMETANU, 

PROMÍCHÁME A KRÁTCE POVAŘÍME 

 

 

 

8) POLÉVKU Z PEČENÉ DÝNĚ PODÁVÁME HORKOU, MŮŽEME DOZDOBIT 

ZELENOU BYLINKOU A SMAŽENÝMI KRUTONY 

        

 

DOBROU CHUŤ! 


