MOMO
Tésto: 2 hrnky hladké mouky, pal IZicky soli, pal IZicky kypticiho prasku do peciva

Napln: hrnek strouhané mrkve, hrnek strouhaného zeli, IZice oleje, pll hrnku jemné nakrajené cibule,
IZicka drceného Cesneku, IZicka sojové omacky, ¢tvrt IZicky Cerného pepfre, Ctvrt IZicky octu, sal
+ Ciliomacka

Smichejte prisady na tésto a postupné pridavejte vodu

Asi 4-5 minut zadélavejte tésto.

Nechte tésto néjakou dobu odstat v pokojové teploté.

Rozehrejte olej na panvi a pridejte cesnek a cibuli.

Nechte Cesnek a cibuli zpénit na silném plameni a pfidejte mrkev a zeli.

Michejte nad plamenem, dokud se zelenina nezacne lesknout.

Sundejte z plamene a pfimichejte sojovou omacku, sll, ocet a pepf

Z tésta vyvdlejte co nejtenci placku (na dobre pomouceném valu) a vykrajejte kolecka o priméru
priblizné 10 cm.

Na dné paraku nechte vafit vodu.

Na kazdé kolecko vloZte IZicku zeleninové smési a v poloviné jej prehnéte (jako cornwalské pirohy);
okraje pevné pfitisknéte.

Pafak namazte olejem a do oleje namocte i kazdé momo.

Nakladte momo do pardku tak, aby se vzajemné nedotykaly.

Zakryjte parak pfiléhajici poklickou a varte v pare asi 15—-20 minut.

Podavejte horké s chilli omackou.




Dynova chilli oméacka

1 stfedni dyné, nejlépe hokkaido (kvuli skvélé barvé a vynikajici chuti)
habanero papricky

4 stredni sladké Cervené papriky

3 velké mrkve

2 stredni cibule

5-10 ¢cm zazvoru

Cesnek dle libosti

Cerstvé bylinky dle preference (rozmaryn, tymidn, atd.)
olivovy olej

ryzovy ocet

tmavy tftinovy cukr

sul

Postup:

1) Z dyné vybereme seminka, duzninu nakrdjime i se slupkou na platky a vloZime do zapékaci misy
vymazané olivovym olejem. Mezi dyni naklademe nékolik vétvicek bylinek. Vse jesté shora poradné
potfeme olivovym olejem a peceme ve vyhraté troubé pri 180 - 200°C pfiblizné 45 - 60 minut, aZ je
dyné meékka.

2) Mezitim pokrajime na kosticky cibuli, sladkou papriku a mrkev. Cibuli lehce osmahneme na oleji,
pfiddme mrkev a sladkou papriku a chvili restujeme.

3) Pfimichame cesnek nakrajeny na platky, nasekana habanera a vymackanou $tavu z nastrouhaného
zazvoru. Dusime dostatecné dlouhou dobu, aZ zelenina zmékne.

4) Pfidame pecenou dyni, pokud je tfeba lehce podlijeme vodou a jesté nékolik minut dusime. Bylinky
ze zapékaci misy uz nepouzivame a vyhodime.

5) VSe brutalné rozsekame ty¢ovym mixérem do hladka. V tuto chvili bude pravdépodobné tieba
pfidat urcité mnozstvi vody, od kterého se bude odvijet hustota vysledné omacky. Nechame omacku

par minut pfi mirném varu probubldavat.

6) Faze dochucovani! Dle libosti pfisladime, dyné je vSak sama o sobé dost sladka, takze s cukrem
opatrné. Pridame ryZovy ocet, pfipadné sul. Ted uz nevafime, jenom nékolik minut prohrivame.

7) Omacka je primarné dost husta, takze neni tfeba pouzivat zahustovadla, staéi pouze fedit vodou.

8) Omacku nalejeme do sklenic a zavafime.



