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Suroviny

Porce: 4

- ryze 500 g

- dyné 500 g

- porek 1 ks

- cibule 2 ks

- smetana 300 ml
- mlety kmin 1 ks
- muskatovy orisek 1 ks
- hrebicek 8 ks

- sul 1 ks

- pepr 1 ks

- olej 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ryzi dukladné proplachneme studenou vodou, sparime, scezenou vlozime do vétsiho hrnce, zalijeme
vodou v poméru 1:2, osolime, pridame trochu oleje, ptlku cibule a 8 hrebickl a na mirném ohni
dusime asi 20 minut. Z hotové ryze cibuli a hrebicky vyjmeme.

Najemno nakrajenou cibuli zpénime na oleji, priddme na tenké mésicky pokrajeny porek a kratce
osmahneme. Poté priddme na mensi kosticky nakrajenou dyni, osolime, aby dyné pustila stavu.
Dochutime mletym kminem, peprem a strouhanym muskatovym oriskem. VSe za ob¢asného michéni
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dusime asi 15 minut, dokud dyné nezmékne.
Dynovou smés zalijeme smetanou, nechame kratce povarit a smichdme s dusenou ryzi. Lze téz
podavat jako ryzi zalitou dynovou omackou.



