Nevinna klobasa s
muskatovou dyni

Ingredience:
4 ks/600 g Nevinna klobasa Schneider
5 cl slunecnicovy olej
200 g brambory typ C
600 g muskatova dyné
5 cl olivovy olej

4 strouzky Cesnek
1snitka tymian

2 dcl smetana 30%

50 g maslo

Sal

Pepr

Karamelizovana jablka:

4 ks jablka zelend nakrdjend na % a bez jadfince
10 g maslo

20 g cukr krupice

1 dcl pivo svétlé

sl

Cerny pepf (¢erstvé namlety)

Postup:

Dyni rozkrajime na ¥ i se slupkou a jadfinec vyhodime. Pokapeme olivovym olejem, osolime,

pridéame tymian a polozime na plech. Troubu predehrejeme na 180 stupnd a dyni do ni vloZime.
PeCeme cca 40 minut. Pak hranou IZice dyni oddélime od slupky a upecenou dyni stahneme. Dyni

umixujeme.

Brambory osolime a uvarime do mékka, slijeme vodu a rozstouchdme. Do brambor priddvame
teplou smetanu a studené maslo. Vyslehame do hladka. Pfipadné dosolime.

Pridame teplé dynové pyré a vyslehame dohromady.

Na panvi s tlustym dnem dame rozpustit cukr. Kdyz zhnédne, pridame jablka na % a maslo.
Zalijeme pivem a nechame na slabém ohni vafrit cca 10 minut do chvile, kdy jablka zméknou.
Nevinnou klobasu stocime do Sneka a opeCeme na troSe oleje z obou stran do zlatova.






