Kirbju zupa ar kukurtizas maizi Dienvidafrikas gaumé

Kirbju zupai:

1 muskatkirbis (aptuveni 700g)
1 mazs sipols

1 kiploku daivina

1 abols

1 édamkarote olivellas

1 édamkarote sviesta
Nedaudz muskatrieksta

1.5 téjkarotes kanéla

100ml kréjuma

Aptuveni 800ml darzenu buljona
Sals, pipari

Salvijas lapas

Nedaudz sviesta

Kukuriizas maizei:

250ml kvieSu miltu

250ml kukurdizas miltu vai polentas
2 téjkarotes cepama pulvera

2 édamkarotes cukura

1 téjkarote sals

200g kukurozas

2 olas

3 edamkarotes augu ellas

60g rivéta siera

250ml piena
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1. Nomizojiet kirbi un pargrieziet uz pusém, iztiriet séklas. Salauziet vai sagrieziet aptuveni 2cm
lielos kubicinos

2. Nomizojiet sipolu un kiplokus. Sagrieziet sipolu daivinas un saspiediet kiploku
3. Nomizojiet abolu, iztiriet séklas un sagrieziet kubicinos

4. Uzsildiet katla ellu un sviestu. Apcepiet sipolu un kiploku, kamér miksti. Pievienojiet sarivétu
muskatriekstu un kanéli un samaisiet. Pievienojiet kirbi, abolu un buljonu

5. Laujiet uzvarities un tad samaziniet karstumu. Turpiniet varit aptuveni 20 minates, kamér
darzeni ir miksti

6. Samaliet zupu blendert un pievienojiet kréjumu. Uzsildiet zupu vélreiz un pievienojiet sali un
piparus péc garSas

7. Uzkarseéjiet pannu un sviesta apcepiet salvijas lapas, kamér tas ir mazliet briinas. Pasniedziet
ar kirbju zupu

8. Kukuriizas maizes pagatavoSanai, uzkarséjiet cepeskrasni lidz 180 gradiem

9. Sajauciet kopa visas sausas sastavdalas un pievienojiet kukurzu. Sajauciet olas, ellu un
pienu kopa un pievienojiet sausajam sastavdalam

10. lesméréjiet maizes pannu ar taukvielam un miltiem.
11. lelejiet maizes miklu panna un cepiet 35-45 minates.

12. Pasniedziet kopa ar kirbju zupu
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