Haloweenské
dynové
kosicky/quiche se
Spenatem

Ingredience:
Ingredience na tésto :

280 g hladké mouky
1/2 1zicky soli

80 ml olivového oleje
75 ml vlazné vody

1 vejce

Ingredience na napln :

400 g dyné hokkaido

3 PL olivového oleje

150 g Schneider debrecinské pecené na platky
2 vejce

225 ml smetany na vareni

Spenatové listy

stl a pepr

Postup:

Pfedehrejeme si troubu na 190 °C a vymazeme si formicky (nebo velkou formu na kolac) olivovym
olejem/maslem.

Do hluboké misy prosyjeme mouku a uprostred utvorime dtlek. V hrnec¢ku si rozslehame olej, vodu
a vejce. Tuto smés priddme do ddlku a promichame IZici, aby se ingredience spojily.

Tésto vyvalime v tenky plat a vlozime do maslem

vymazané formy na kolac¢ nebo dort, dno propichdme vidlickou a pokud chceme zabranit
nafouknuti, vylozime pecicim papirem a nasypeme fazole, Coc¢ku nebo ryzi. Ddme predpéct na 10
minut do trouby.

Pripravime si napli. Dyni nakrajime na malé kosticky, pokapeme olejem a vlozime na plech
vylozeny pecicim papirem. PeCeme cca 30 minut do zméknuti. Nechame vystydnout.

V nadobé rozSlehame smetanu, vejce a dochutime korenim.

Do pripravené tekuté naplné pridame dyni a tyCovym mixérem rozSlehdme dohladka. Pfidame
natrhané/nakrajené kousky uzeniny a listy Spendtu.

Promichame.

Pripravenou smés nalijeme na predpecené tésto po jeho okraj.

Mlzeme jesté dozdobit uzeninou, listy Spenatu a korenim.

Dame znovu péct do trouby na cca 35 minut. Hotovo mame, kdyz napln neni tekuta.






