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

N� ci�sto

500 g Dyni� Hokk�ido

1 szt Cytryn�

3 łyżki Oliw� z oliwek

1 łyżeczk� Muszt�rd�

0.5 łyżeczki  P�pryk� Wędzon�

słodk� mielon�

1 szt  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szt  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

Do ozdoby węży

4 szt Cz�rne oliwki

1 rolk� Ci�sto fr�ncuskie

1 łyżeczk� M�k

1 łyżeczk� Sez�m

5 szt M�łe p�pryczki chili

Wężowe ci�stk� n� H�lloween

60—75 Min

Przygotow�nie

1 Przygotuj p�stę z dyni. Piek�rnik n�grzej do 200 stopni. Umyj dynię i usuń

n�sion�. N�stępnie pokrój w grub� kostkę. Rozłóż kostki dyni n� bl�sze

wyłożonej p�pierem do pieczeni� i piecz w piek�rniku przez około 30 minut.

Dyni� powinn� być miękk�.

2 Wyciśnij cytrynę i wlej 1 łyżkę soku z cytryny do miski z oliw�, muszt�rd�,

sol�, pieprzem, p�pryk� w proszku i schłodzon� dyni�. Miksuj blenderem do

uzysk�ni� kremowej konsystencji (dod�j trochę mlek�, jeśli nie jest

wyst�rcz�j�co kremowe). Odst�w do lodówki n� chwilę do ostygnięci�.

3 W przyp�dku węży H�lloween ci�sto fr�ncuskie pokrój poprzecznie n�

p�ski o szerokości 2 cm. P�ski owiń luźno n� około drewni�nych p�tyczków

lub p�łeczek do sushi. Uformuj p�lc�mi n� pł�sko „końcówkę głowy”.

Uformuj koniec n� ogon, w cienki czubek.

4 Rozgrzej piek�rnik do 200 stopni. Z oliwek wytnij m�łe kszt�łty n� oczy

węży. Ci�sto zwilż lekko wod�. Umieść „oliwkowe oczy” n� głowie.

5 Węże możn� ter�z posyp�ć m�kiem, sez�mem lub pestk�mi dyni. Piecz w

piek�rniku przez około 10 minut n� złoty kolor. W międzycz�sie pokrój

p�pryczki chili n� języki, � n�stępnie włóż je do ci�st� fr�ncuskiego.

WSKAZÓWKA:  Przed posyp�niem posm�ruj węże żółtkiem


