Dynove kroupoto z trouby

Vzdycky mi prislo Skoda schovavat jecné kroupy jen do vanocniho kuby nebo zabijackové polévky,
proto jsem po nich sahla do své variace na dynové risotto, které ale pecu v troubé. Kroupy dodavaiji
risottu zajimaveéjsi texturu a aktudlné sezonni dyné spolu s maslem a parmazanem krémovost.

Na recept jsem pouzila bio jeéné kroupy od PRO-BIO. Pravé u takovych obycejnych surovin, které
pouzivam pravidelné, mi bio dava nejvétsi smysl. Bio se d4 jednoduse poznat podle znaku (zelené)

z Ceskeé produkce a jejich vybérem, tak podpofrite ¢eské ekologické zemédélce.

Jsem rada, ze recept vznikl ve spolupraci s My jsme bio a PRO-BIO Svazem ekologickym
zemédélcu.

Doba pfipravy | 20 minut + namaceni krup a peceni

Pouzité nadobi | hrnec o objemu 3 | a pekacek o rozméru cca 15 x 25 cm
Pocet porci| 4-5

Recept je vegetariansky

INGREDIENCE

200 g bio jecnych krup @pro-bio

60-70 g masla (10 g na opeceni cibule, zbytek na dokonceni)

1 cibuli nebo Salotku

4 strouzky Cesneku

1 mensi dyni Hokkaido nebo mdslovou dyni o vaze asi 750 g (védha pred ocisténim)
750 ml horkého zeleninového nebo kureciho vyvaru

50 g parmazanu

sal

Pecena dyné

» 300-400 g dyné Hokkaido nebo maslové dyni (vaha pred ocisténim) | asi polovina mensi dyné
* 3 lzice olivového oleje

* sul

* hrst dynovych seminek

Na dokonceni
* dynovy olej

POSTUP

1. Jecné kroupy namoc¢im asi na 8 hodin do studené vody. Poté je proplachnu a necham okapat.

2. Troubu predehreju na 180 °C (horni a spodni ohrev).

3. Cibuli oloupu a nakrajim najemno. Cesnek nakrajim na platky.

4. Dyni uréenou do kroupota ocistim (Hokkaido neloupu, maslovou ano) a nakrajim na kostky velké
asi2.cm.

5. Ve vétsim hrnci rozehreju 10 g masla. Pfidam cibuli a Cesnek a asi 4 minuty ji restuju.

6. Prisypu okapané kroupy, promicham v hrnci a pfidam nakrajenou dyni, zaliju horkym vyvarem,

lehce osolim a promicham. Priklopim poklici (nebo dobfe zakryju alobalem) a vlozim do trouby
na 90—-100 minut. Béhem peceni neni potifeba michat.

7. Mezitim pfipravim pecenou dyni. Druhou ¢ast dyné nakrajim na kostky o velikosti asi 2 cm,
promicham s olivovym olejem a soli a rozlozim na mensi plech nebo zapékaci misku. Priblizné
35 minut pred koncem peceni kroupota vlozim dyni do trouby. Na poslednich 5-8 minut prisypu
také dynova seminka, aby se lehce opekla.
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8. Hotové kroupy vynddm z trouby, promicham, pfidam zbylé studené maslo a parmazan. VarfecCkou
nebo IZici energicky promicham a pfitom vétsinu upecené dyné rozmackam, aby vytvorila krasné
krémovou konzistenci. Podle chuti dosolim.

9. Kroupoto rozdélim na talife, ozdobim pecenou dyni, opeCenymi dynovymi seminky a zakapnu
dynovym olejem.
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