Dynove karbanatky

Pocet porci: 12
Doba pripravy: 60 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cizrnu si namocCime den dopfedu. Vodu slijeme a vafime v Cerstvé vodé. Scedime a nechame
vychladnout. Cizrnu rozmixujeme v nozovém mixéru. Jahly 2x spafime horkou vodou (zalijeme vafici vodou
a vodu slijeme). Vafime v osolené vodé cca 15-20 minut. Nechdme vychladnout. Dyni vydlabeme a
nastrouhdme na hrubém struhadle. Cibuli nakrajime nadrobno a osmazime na troSe oleji. Pfidame
nastrouhanou dyni, sojovou omacku, pepf a dusime do zméknuti. Nechame vychladnout. Dyni, jahly a
mixovanou cizrnu smichame v mise. Pfidame bylinky, hof¢ici a mouku. Smés promisime a nechdme 30
minut odlezet v lednici. VIhkyma rukama tvarujeme karbanatky a obalime ve strouhance. Smazime na
panvicce na troSe oleji z obou stran.

Ingredience

. Cibule volna - 150 g

- Dyné Hokkaido - 580 g

. Jedlasul-12g

- Petrzelova nat- 12 g

- Olivovy olej - 60 g

- Horcice plnotucna 340 g-20g

- Libecek 10 g-12g

- Majoranka 7g-12¢g

- Pepr cerny mlety 20g-6g

- Pohankova mouka hladka 250 g-40 g
- Bez lepku Séjova omacka 160 ml - 30 g
- STROUHANKA pecivova bez lepku 350 g - 120 g
- Lagris cizrma 450 g- 100 g

- Lagris jahly 500 g - 80 g
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