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Veprové osobucco s dynovym catni
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Omacka z dyné a kari
(10 porci)

® 300 g dyné

® 1 vétsi mrkev

® 1 Cajova IZicka cukru
moucka

® 350 ml silného
kureciho vyvaru

® 1/2 kavové IZicky
cerstvého zazvoru

® 1 strouZek cesneku

® 1 polévkova IZice kari

® 80 g sladké smetany

® 2 polévkové IZice masla

® 40 g susenych rajcat

® sul

® cayensky pepr

Oloupanou dyni a ocCisté-
nou mrkev nakrajime na
malé kosticky. Cukr ne-
chame  zkaramelizovat
a na ném opeceme kostic-
ky dyné a mrkve. Zalijeme
silnym kurecim vyvarem
a nechame 20 minut jem-
né probublavat. Potom pi-
dame zazvor, cesnek, kari,
cayensky pepf, stl a sme-
tanu a vSe rozmixujeme.
Nakonec pridame nadrob-
no nakrajena susena raj-
Cata. Tésné pred podava-
nim do horké omacky za-
Slehame maslo.

Dynové catni
(5 porci)

® 400 g dyné

® 1/2 hrusky

® 1/2 ananasu

® 1 mensi mrkev

® 1 mensi cibule

® 100 ml ananasového
dzusu

® 0,75 | suchého bilého
vina

® 5 ml malinového octa

® 70 g cukru

® 1 kavova lzicka pektinu

® kousek celé skorice

® 1/2 vanilkového lusku

® 3 kusy badyanu

® Spetka kardamomu

® 1 kavova lzicka jemné
nasekaného cerstvého
zazvoru

® Spetka strouhané
citrénové kury

Dyni, hrusku, ananas, mr-
kev a cibuli nakrajime na
drobné kosti¢ky. Smicha-
me tekuté prisady a prida-
me do nich pektin a cukr.
Tekutinu svafime a prida-
me do ni nakrajené kostic-
ky a jesté mirné povarime.
Kardamom, zazvor a citro-
novou klru pridame az na
konec.
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