DYNOVY KOMPOT — PRO DETI I PRO DOSPELE

¢ 5 kg na kostky nakrajené dynové duziny
s 21 vody
s Ylocta

Nechat 24 hodin ulezet, poté vodu slijeme a ptiddme:
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2 kg cukru

1 1 vina (verze pro dosp€lé)
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5 hiebicka
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Uvatime do sklovita. Pak ptidame:

% Stavu ze tii citrond
¢ 2 ananasové nebo rumové tresti ( verze pro déti)

Horké dame do sklenic a zavickujeme. Neni nutné zavarovat, staci celofan.

DYNOVY DZUS — PRO KAZDEHO
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3 kg na kostky nakrajené dynové duZiny
2,5 | vody

1 kg cukru

2 1Zice kyseliny citronové

Stava ze dvou citront
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Vse nechdme 24 hodin stat, pak uvatime domékka a umixujeme, dale svatrime 10 1 vody a
znovu pridame $tavu ze 3 citront a 1 citronovy ovocit. Podavame vychlazené. Kdo chce,
muze dat do sklenic a zavafit.



KANDOVANA DYNE

7

« 1 DEN — dyni oloupeme, nakrajime na kosti¢ky,namocime do
octové vody ve stejném pomeéru a nechdme stat

« 2 DEN - octovou vodu slijeme, na dyni nasypeme krystalovy
cukr — 1 kg dyné¢ 40 dkg cukru — opét nechat stat

% 3 DEN - dyni povatime do sklovita, §tavu slijeme a
uschovame, dyni opét nechdme stat do dalsiho dne

% 4 DEN - k dyni znovu nalijeme slitou §t'avu z ptedeslého dne a 3 min. povatime,
$tavu opét slijeme, nakratou dyni nechame okapat a v tenké vrstvé dame na plech a
susime cca 14 dni, obcas promichame

s 18 DEN - kostky obalime v praskovém cukru a uschovame v uzaviené 41 lahvi

DYNOVA BUCHTA
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350 g dyné

300g polohrubé mouky
300 g cukru — sta¢i i méné
2 vejce

2 1zice oleje

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr
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Poleva: s kouskem masla roztopime celou hotkou ¢okoladu, do ni vmichame zakysanou
smetanu a natifeme na upecené tésto.



