Dyne po krnovsku
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Suroviny

Porce: 4

- syr150 g

- kysana smetana 2 1zice

- petrzelova nat 1 1zZice

- vejce 6 ks

- dyné 1 kg

- muskatovy orisek 3 Spetka
- Cesnek 2 strouzek

- cibule 2 ks

- maslo na smazeni 1 1zice

- smetana ke Slehani 1 kelimek
- podle chuti

. sul 1ks

- chilli koreni 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- podle potreby

- maslo na vymazani 1 ks

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Jugoslavie

Pocet porci: 4

Postup:

Dyni nakrajime na hranolky nebo na kosticky a ddme varit do pary asi na 7 - 10 minut. Pokud mame


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

dyni z mraznicky, jen ji proplachneme na situ studenou vodou a nechame okapat. Mezitim nakrdjime
cibuli nadrobno a osmazime ji na Izici masla. Vejce uvarime natvrdo, ¢esnek prolisujeme, petrzelku
nebo estragon nasekame nadrobno a tvrdy syr nastrouhdme na jemném struhadle.

PekaC vymazeme maslem a urovname do néj kousky dyné. Osolime, opeprime, okorenime podle chuti
chilli korenim a posypeme osmazenou cibuli. Dale poklademe platky varenych vajec, ty posypeme
nasekanou petrzelkou a strouhanym syrem. Smichame obé smetany a ochutime prolisovanym
cesnekem, muskatovym oriskem, soli, peprem a chilli korenim. Pekac zalijeme okorenénymi
smetanami a dame péct.

Dynovy pokrm upec¢eme v predehraté troubé dortzova.

Dyni po krnovsku podavéame s rizné upravenymi brambory nebo s pecivem. Pri pripravé mizeme
také nakrajet varené brambory na koleCka a dat je pod dyni a na vejce.



