crock-pot

BRAND

Dynia z orzechami wtoskimi to bardzo popularny i tatwy do wykonania turecki deser o nazwie kabak tatlisi.
Jesienia ma go w menu niemal kazda restauracja w Turcji. Najpierw pokrojong na kawatki dynie maceruje

sie w cukrze, a nastepnie gotuje sie dynie w niskiej temperaturze. Kiedy kawatki dyni ostygng, wchtong
powstaty, bardzo aromatyczny syrop.

¥ Czas na High: 4H 111 Nogé porgji: 3-5
¥ Czas na Low: 7H © Czas przygotowania: 120

* -500 g dyni Nesoln lub butternut, w sezonie dyniowym sg
dostepne w wiekszosci sklepéw spozywczych

* -200 g cukru

* -1 tyzeczka korzennej przyprawy Ayurveda przyprawa do
herbaty i kawy

* -50 g orzechdw obranych wtoskich, moga by¢ wczesniej
podprazone na patelni

ureckisklep.pl

Do wolnowaru Crock-Pot o pojemnosci 2,4 lita bez problemu miesci sie okoto 1,5 kg dyni pokrojonej w kostke,
taka porcja wystarczy dla 8 oséb. W wolnowarze mozna tez przygotowac wiele innych tureckich danh

wymagajacych powolnego gotowania w niskich temperaturach, takich jak turecka zupa weselna czy wszelkiego
typu pilawy.

Obierz dynie i pokréj w kostke o boku dtugosci okoto 2,5 cm

Umies¢ dynie w misie wolnowaru

Ustaw wolnowar na opcje LOW i czas 5-7 godzin.

Po zakonczeniu pozostaw dynie do catkowitego wystudzenia, a nastepnie wstaw do lodéwki.

Na okoto 2 godziny przed podaniem wyjmij dynie z lodéwki i posyp drobno posiekanymi orzechami wtoskimi.



