Dynia marynowana

Imbir, cynamon i pieprz nadajg dyni stodkawy, ostry smak, a
takze dostarczaja zdrowych fitozwigzkow.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

45 minut

LICZBA PORCJII:

2 litry

SKtADNIKI:

paski skorki z 1 cytryny

1 kg cukru

750 ml octu jabtkowego

5 cm Swiezego imbiru, obranego i drobno posiekanego

2 laski cynamonu

20 ziaren czarnego pieprzu

1 tyzka soli

1,75 kg dyni pizmowej, obranej, oczyszczonej z nasion 1
pokrojonej na kwadratowe kawatki

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ w duzym garnku skérke z cytryny z cukrem, octem,
imbirem, cynamonem, pieprzem i solg. Gotowa¢ 5 minut na matym


https://hopnatalerz.pl/przepisy/dynia-marynowana/

ogniu, mieszajac, az cukier sie rozpus$ci. Doda¢ dynie, gotowad
okoto 15 minut, od czasu do czasu mieszajgc, az zmieknie, ale
wCclgz pozostanie jedrna.

2) Natozyc¢ dynie do wyparzonych stoikéw (potrzeba osmiu o
pojemnosci 250 ml lub czterech o pojemnosci 500 ml). Wlad
zalewe, w ktorej sie gotowata, do wysokosci pdét cm od brzegu
stoika. Zakreci¢ st*oiki. Przechowywa¢ dynie nie dtuzej niz
tydzien.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 tyzka zawiera: 34 kcal, 0,1 g biatka, 0 g ttuszczéw, 0 ¢
ttuszczéw nasyconych, 9 g weglowodandow, 0,2 g btonnika, 0,1 g
soli
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