Dyné plnené ryzi s masem, cuketou a restovanou
cibulkou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cibuli (4 ks) nakrajime na polovinu, dochutime soli a pepfem. Ze Ctyf dyni ofizneme stonky a vydlabeme
je. Dyné peceme v hrnci lehce osolenou vrouci vodou po dobu 3-4 minut, nasledné je vloZzime do misky se
studenou vodou s ledem a timto dokon¢ime proces vareni. Dynovou duzinu nakrajime na jemno

a osmazime na oleji v panvi se soli a pepfem, poté ji vlozime do nadoby. Smichdme mleté maso se
zbyvajicimi ingrediencemi (uvarenou ryzi, nasekanou bazalku, sll, pepr, nastouhany strouzek ¢esneku,
nakrajené na krouzky 2 jarni cibulky). Dékladné promichdme. NapInime dyné masem a zakryjeme vrsky.
PInéné dyné ulozime do pekace a zalejeme zeleninovym vyvarem. Dyné zavineme do papiru na peceni
a alobalu. PeCeme 20 minut v troubé predehraté na 200°C. Po této dobé odstranime papir na peceni

a alobal, priddme cibuli a zalejeme Stavou z vareni dyni.

Podavame 1-2 poloviny dyné na osobu. Dyné mizZzeme pokapat nékolika kapkami dobrého olivového
oleje. Ke kazdé porci pfidame porci cibule.

Ingredience

- Cibule volna - 120 g

. Cesnek-2g

- Dyné Hokkaido - 400 g

. Jedla sul vakuova 1 kg-3 g

- Bazalka Cerstva-5g

- Olivovy olej - 40 g

- Cibulka jarni - 40 g

- Mleté maso hovézi - 200 g

- Pitna voda nesycena - 250 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Lagris ryze arborio 500 g - 80 g
- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 10 g



VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE

]3]




