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ibz'em z a,/%m ) /aé/e/z

g E Skladniki: Gotowej potrawy okolo 2 kg

j 1 kg migzszu dyni

1 kg jabtek gruszkowych Rada:
30 dag cukru Dzem zawiera mndstwo
' kilka gozdzikow weglowodanow, wiec moze
’ mielony cynamon stuzy¢ tylko jako dodatek
sok z jednej cytryny wzbogacajacy smak dania
gléwnego, np. placuszkow
Sposob przygotowania: serowych. Lasuchy niech
1. Dynie umy¢, rozkroic, nie czujg si¢ rozgrzeszone

pociaé na ¢wiartki. z fakomstwa. A kysz!

Usung¢ nasiona i migkka
cze$¢ migzszu. Obrac ze
skory i pokroi¢ na kawalki.
Wrtozy¢ do garnka z grubym
dnem, podla¢ odrobing wody
i dusi¢, czgsto mieszajac.

2. Umy¢ jablko, obra¢, wyciaé
gniazda nasienne, pokroi¢
na czgstki i usmazy¢
w oddzielnym garnku tak,

jak dynie. Wedlug przepisu

3. Gdy jabika i dynia zaczng pani Marii Wotus
sie rozpadac, polaczy¢
i wymiesza¢ oba skladniki.

Dusi¢ na malym ogniu Zawartos$¢ w 100 g potrawy:

yiupetdod

eimo.pz obaiqop

jeszcze 15 min.

Biatko 1g

4. W trakcie duszenia

przyprawi¢ dzem cukrem, Ttuszcz 04g

cynamonem, gozdzikami

i sokiem z cytryny Weglowodany 23g
5.Dzem dyniowo - jabtkowy B:T:W 1:0,4:23
przelozy¢ do goracych
kcal 100

stoikow, zakreci¢, odwrocié

do géry dnem.
Nie pasteryzowac.



