COOP Club.c: 21 fjna., 2024
Dynoveé noky s parmazanem

Casové naro¢nost: 100 minut

Seznam prisad

1 kg dyné (napriklad
hokaido)

250 g hladka mouka

2 ks vejce

120 g maéslo
olivovy olej

100 g parmezan
olej na smazeni
oblibené bylinky
sul

pepr

Postup pripravy

Dyni oCistime, nakrdjime na ¢tvrtky a zbavime ji seminek. Vlozime na pekac a peceme na 170 stupnu 60
minut. Poté dyni vyndame z trouby a odstranime z ni slupnu. Duzinu rozmackame vidlickou a priddme k ni
mouku, vejce, trochu olivového oleje, sul a pepr a ¢erstvé nasekané bylinky. Z ingredienci vyvalime tuzsi, ale
vlacné tésto. Rukama z néj vypracujeme valecky o pruméru asi 2 az 3 cm. Z valeCkl odkrajujeme zhruba 2
cm velké kousky do kterych vidlickou vytlacime vroubky. Na panvicce si rozehrejeme olej s maslem a
osmazime v ném vzniklé noky. Jesté teplé servirujeme s nastrouhanym parmezanem.



