Dynove rezy

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 45 minut

Postup pripravy

Ze surovin na korpus (Maslo 125 g, vejce 1 ks, 2 polévkové IZice cukru, Spetka soli, kiira z poloviny citronu,
nastrouhanda na jemno) vypracujeme tésto, které zabalime do félie a nechame odpocinout v lednicce.
Malou dyni Hokkaidé rozptlime, vydlabeme seminka a oloupeme slupku. Duzninu nakrajime na mensi
kostky, ty ddme do kastrllku, podlijeme trochou vody a nechdme 20 minut dusit. KdyZ je dyné mékka,
slijeme prebytec¢nou vodu, duzninu rozmackdame nebo rozmixujeme na hladky krém a nechame
vychladnout. Do vychlazeného dynového pyré vmichame med (6 IZic), citronovou Stavu z pllky citrénu a
zakysanou smetanu (2 Izice). Kdyz je vSe dobre zapracované, pridame i 2 vejce a mixérem pomalu, ale
dlikladné proslehame. Kolacovou formu nebo mensi pekacek vymazeme maslem nebo vyloZime pecicim
papirem a na dno prsty upéchujeme tésto. Dno na nékolika mistech propichneme vidlickou, nalijeme na
néj dynovy krém a peceme 40 minut pfi 180 °C. Poddvame doplnéné zakysanou smetanou.

Ingredience

- Dyné Hokkaido - 400 g

- Vejce-150¢g

. Jedlasul-0.2g

- Citrony - 25 g

- JihocCeska zakysana smetana 18 % 180 g-25 g
- JihocCeské maslo 82 % 250 g- 125 g

- Cukr krystal - 25 g

- Med lucni kvétovy 900 g - 80 g

- Citronova kira krajena 14g-1g
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