Tekvicovy privarok

Na tekvicovy privarok budete potrebovat’ (pre 4 osoby):

1 vel’ku tekvicu (obyc¢ajna), 1 bielu cibul'u, 250 ml $lahackovej 33% smotany, hrst’ nadrobno nasekaného
cerstvého kopru, 1 lyzicu hladkej muky, lyZicu masla, sol’ a cerstvo mleté ¢ierne korenie, trochu olivového
oleja

Na bravc¢ové miso:

750 g bravéového pliecka, 1 cibul'u, lyZicku rasce, 1 lyzZicu mletej cervenej papriky, sol’ a erstvo mleté ¢ierne
korenie, trochu brav¢ovej masti

Tekvicu o¢istite, rozpol'te a pomocou lyzice vydlabte semienka. Nemusite ich vyhadzovat’, nasuste a pouzite
pri vysievani alebo si ich len tak opecte. Tekvicu pomocou robota alebo strihadla nastruhajte nahrubo. Na
drobno narezant cibul'u usmazte do sklovita na masle s kiskom olivového oleja (aby sa maslo
neprepalovalo), pridajte nastrihant tekvicu, osol'te a okorenite. Duste asi 30 minit, v pripade potreby
jemne podlievajte vodou.

Lyzicu miky rozmiesajte v smotane a touto zatrepkou zalejte tekvicu. Miku mozete aj pokojne vynechat’,
privarok vSak bude trochu redsi. Do hotového pripravku pridajte hrst’ ¢erstvého kopru. Dochut’te sol'ou a

korenim.

Miso pripravite ve'mi jednoducho. Pliecko narezte na kocky. Na masti si do sklovita urestujte cibul'u a
pridajte k nej lyzi¢ku rasce. Pridajte aj miso, zasypte Cervenou paprikou (v pripade, ze mdte radsej palivejsie
jedld pouzite mix palivej a mix sladkej papriky), osolte a okoreiite a prikryte pokrievkou a pomaly duste.
Miso by malo uvolnit’ vlastnu St’avu, takze sa nemusite obavat’ pripalenia. Ai po desiatich minuatach jemne
podlejte vodou. Duste dokym miso nebude tiplne mikké (cca 1 hodinu az hodinu a poD).

Podavajte so zemiakmi. Pre vegetariansku verziu vynechajte miso a ako prilohu zvol'te 6 minutové vajce.
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