
1 / 1

Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

2 szt Średni� Dyni� Hokk�ido

6 łyżek Oliw� z oliwek

2 łyżeczki  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 łyżk�  Kmin Rzymski mielony

(Kumin)

N� krem

250 g M�sc�rpone

1 łyżeczk� Sok z cytryny

1 łyżk�  K�rd�mon mielony

2 łyżeczki N�sion� gr�n�tu

2 łyżeczki Pieczone pestki z dyni

N� miętowe pesto

3 łyżeczki Mięt� śwież� pokrojon�

2 łyżeczki Oliw� z oliwek

1 łyżeczk� Pokrojone orzechy

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Pieczon� dyni� z kremem
m�sc�rpone z k�rd�monem

40—60 Min

Przygotow�nie

1 Pierwszym krokiem jest umycie dyń i przekrojenie ich n� pół. N�stępnie

łyżk� wyskrobujemy pestki z połówek dyni, � mi�ższ kroimy w pl�stry o

grubości około dwóch centymetrów. W międzycz�sie rozgrzej piek�rnik do

180°C.

2 Przygotuj m�ryn�tę do dyni. Wymiesz�j oliwę z sol�, kminkiem i pieprzem i

posm�ruj ni� pl�sterki dyni. N�stępnie ułóż m�rynow�ne k�w�łki dyni n�

bl�szce wyłożonej p�pierem do pieczeni� i równomiernie je rozprow�dź.

N�stępnie piecz dynię przez 30 minut.

3 Gdy dyni� jest w piek�rniku, przygotuj krem   m�sc�rpone n� dip. W tym

celu wymiesz�j m�sc�rpone z sokiem z cytryny i k�rd�monem. Przygotuj

t�kże pesto. Wymiesz�j posiek�n� miętę z orzech�mi, oliw� z oliwek i sol�.

4 N�stępnie wyjmij dynię z piek�rnik� i poczek�j chwilę, �ż ostygnie. N�

koniec dekorujemy dynię kremem m�sc�rpone, pesto, pestk�mi gr�n�tu i

pr�żonymi pestk�mi dyni. Szczypt� cyn�monu Kot�nyi podnosi d�nie n�

n�jwyższy poziom.


