countrylife

Kuskus s pecenou dyni a cizrnou - videorecept

vegansky

Ingredience

500 g dyné hokaido

500 ml vody

2 kostky zeleninového bujonu
250 g celozrnného kuskusu

1 plechovka sterilované cizrny
2 mrkve

2 Salotky

2 1zice dynovych seminek

2 1zice pistacii (nebo kesu)

1 1zice HabesSina koreni Berber
od Sonnentoru

2 hrsti zelenych listl nebo
cerstvych bylinek

2 1zice lahtdkového drozdi

5 1zic olivového oleje

1 1Zicka mo1ské nebo
himdlajské soli

4 17Zice olivového oleje - zalivka
2 lzice umeocta - zalivka

1 1zice javorového sirupu -
zdalivka

2 1zice rozinek - zalivka

Snadné Pro 4 osoby 1 6. 6.6 & ¢

Jak na to?

1.
2.

Smichejte vSechny ingredience na zalivku, vimichejte rozinky, aby nasakly.

Cizrnu scedte, nechte okapat a pak jesté osuste. Dyni omyjte kartdckem, vydlabejte
semena, nakrajejte na kostky. Mrkev o&istéte a nakrajejte na $palic¢ky. Salotku nechte ve
slupce, omyjte. Mrkev, dyni a cizrnu v mise promichejte s korenim, drozdim, soli a
olivovym olejem.

Zeleninu s cizrnou dejte na plech a pecte v troubé rozehraté na 200 °C asi 30 minut.
Dynova seminka nasypte na rozehiatou panev a chvili oprazte nasucho.

Kuskus rozprostrete v Siroké panvi nebo hrnci do tenké vrstvy. Zalijte vrouci vodou s
bujonem, zakryjte, 1 minutu jesté povarte a nechte cca 10 minut nabobtnat. Poté
prokyprete vidlickou.

Upecenou Salotku oloupejte a nasekejte nadrobno. Kuskus promichejte s dyni, mrkvi,
Salotkou, cizrnou, rozinkami a zalivkou. Ozdobte bylinkami, dynovymi seminky a
pistédciemi.



