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Suroviny

Porce: 1

- dyné 1.2 kg

. citron 1 ks

- mletd skorice 6 1zicka
- cukr krupice 1 kg

. cela skorice 1 balicek

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Portugalsko

Pocet porci: 1

Postup:
Dyni omyjeme, odkrojime stopku, rozptlime a vydlabeme. Dyni nakrajime na mensi kousky.

Nakrajenou dyni dame do SirSiho hrnce, pridame Spetku soli, celou skorici a zalijeme asi 1,3 1 vody.
Dyni varime 20 minut domékka. Voda se nam Céastecné vypari.

Mezitim z citronu vymackame Stavu.
Z uvarené dyné vyndame skorici. Dyni rozmackame vidlickou nebo stouchadlem na brambory. Pokud
chceme mit dzem hladky, pouzijeme mixér. Jinak ale nechame v dzemu vyznit kousky. K dyni

pridame vétsi ¢ast cukru, citronovou stavu a dale varime a michame, dokud se cukr nerozpusti.

Hotovy dZem ochutname a podle chuti jeSté doladime cukrem. Nakonec vmichdme mletou skorici.


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

Zkontrolujeme, zda dZzem houstne. Dame 1zicku dZzemu na talitek a pockame, jestli zatuhne. Pokud
ne, jesté povarime.

Horky dynovy dzem plnime do Cistych a vyparenych sklenic. Dynovy dzem skladujeme v chladu a po
otevreni sklenice v lednicce.

Dynovy dZem se skvéle hodi ke krémovym syrim spole¢né s crackery, bilému jogurtu, studenému
krutimu masu a pastice. Ale da se pouzit i k plnéni mouc¢niki a dezertu.



