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Suroviny

Porce: 2

- pSeni¢na mouka 100 g

- maslo40 g

- zloutek 1 ks

- dyné 300 g

- suSené rajcata v oleji 4 ks
- cibule 1 ks

. Cesnek 1 strouzek

- dynova seminka 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2
Postup:

1
Smichame mouku a % 1ziCky soli spolu s maslem, zloutkem a 1zici studené vody a uhnéteme tésto.
Dvé malé (prim. 12 cm) formy potreme olejem a vylozime do nich tésto. Nechame odstéat v chladnu.

2

Dyni nakrajime na kostky (pokud pouzijeme dyni Hokaido, nemusime ji loupat, ostatni druhy ano),
rajCata nechame odkapat, 1 1ziCku oleje si ponechame. Rajcata nakrajime nadrobno. Cibuli a ¢esnek
nasekame nadrobno a s tymidnem podusime na rozpaleném oleji. Priddme dyni a rajcata, podusime
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spolecné asi 10 minut a ochutime.

3

Dyni rozprostreme na tésto, posypeme dynovymi seminky a pe¢eme asi 20-25 minut pri teploté 175
°C do zlatohnéda.



