Doradca
smaku

Dynia stodko-kwasno-pachnaca

SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

kg dyni 2

szkl. octu spirytusowego 10% 2

szkl. wody 2

laski wanili albo ew. 2 op. cukru wanilinowego 8g 1/2

szkl. cukru 2

tyzka gozdzikéw ok. 12-15 szt. 1

imbir Swiezy 2-3cm

Cynamon caty Prymat 5 cm (potamana na mate kawatki)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Dynie oczysci¢ z pestek, obrac cieniutko ze skdrki, przetozy¢ do miski. Z migzszu wykroi¢ kuleczki
specjalng tyzeczka. Jesli ktos takiej nie posiada mozna migzsz pokroi¢ w duzg kostke albo
stupki...Ocet zmiesza¢ z wodg, zala¢ dynie i wstawi¢ na noc do lodéwki. Imbir obra¢, pokroi¢ w
paseczki lub stupki. Wanilie przekroi¢ wzdtuz na potdwki, zeskroba¢ migzsz a laske pokroi¢ na
mniejsze kawatki. Cytryne wyszorowac, sparzy¢, obrac cieniutko skérke - tylko te z6ttg czesc -
pokroi¢ w paseczki. Nastepnego dnia dynie odcedzi¢, zalewe zagotowa¢ dodajgc cynamon, cukier
zwykty, wanilie (migzsz i kawateczki), goZzdziki, skdérke cytrynowa oraz imbir. Po kilku minutach
gotowania dodac potowe dyni i gotowac na malutkim ogniu az zrobi sie nieco szklista - ok. 30-40
min., wyjg¢, przetozy¢ kuleczki do wyparzonych stoikdw, usmazy¢ reszte dyni. Zala¢ wrzacg zalewga
z przyprawami, zakreci¢ wyparzonymi nakretkami i odstawi¢ do ostygniecia do géry dnem. Mozna
dla pewnosci pasteryzowac ok. 15-20 min., ale przyznam, ze tego nie robie jesli zalewa i kuleczki
sg gorace.



