Jesenna tekvicova miska

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 15 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Tekvicu rozpolime, vyberieme semienka a nakrajame na mesiaciky alebo mensie kusky. Dame ju do misky,
polejeme lyZicou avokadového/olivového oleja a ochutime korenim. M6zeme pouzit mletd papriku,
muskatovy orieSok, zazvor, pripadne kari korenie. VSetko spolu poriadne zmieSame. Cicer si preplachneme
a tiez ochutime ako tekvicu. Potom oboje dame na plech s papierom na pecenie a nechame piect v tribe
na 180 stupnoch asi 20-30 minit, kym tekvica nebude makka. Mala by vam krasne rozvoniavat cela
kuchyna. Pocas pecenia si m6zeme prichystat aj dalSie ingrediencie do misky. (Divoku) ryzu uvarime
klasicky podla nadvodu. Uhorku a redkovku si nakrdjame na jemné pasiky a pridat mézeme aj jarnd cibul'ku.
Marinované tofu mbzeme tiez opiect, alebo ho nechame len tak. Ked bude tekvica a cicer upeceny,
mozeme servirovat do misiek. Mnozstvo by malo stacit na 2 porcie a kazdd misku mézete na zaver eSte
posypat sezamovymi semienkami a pridat napriklad araSidovi omacku alebo tahini.

Ingrediencie

- Uhorka hadovka - 100 g

- Redkovky - 100 g

- Tekvica Hokkaido - 200 g

. Zazvor cCerstvy -6 g

- Muskatovy orech cely - 0.3 g

- Cibulka jarna - 20 g

- Olivovy olej- 15 g

- Sezam -2 g

- Paprika sladka mleta-1g

- Kari-6g

- Ryza jazminova 500 g - 100 g

- LUNTER Tofu na panvicu Marinované 180 g - 180 g
- Cicer sterilizovany 400 g - 400 g
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