Dzem jablkowo — dyniowy
Skladniki:

ok. 1 kg migzszu dyni, najlepiej odmiana o mocno pomaranczowej barwie
ok. 1 kg jabtek

ok. 2 szklanki cukru

2 duze cytryny

1 tyzeczka mielonego cynamonu

Przepis:
Dynie, sam migzsz bez skorki i pestek, kroimy w kostkg. Wkladamy do garnka, dodajemy cukier, ok. 0,5
szklanki wody i dusimy pod przykryciem na malym ogniu az dynia zacznie si¢ rozpadaé. Cytryny szorujemy,
parzymy, ocieramy ze skorki i wyciskamy sok. Jablka myjemy, obieramy ze skorki, wydrgzamy gniazda
nasienne, migzsz kroimy w kostke, polewamy sokiem z cytryn. Kiedy dynia zmigknie, dodajemy jabtka z
sokiem, skorke cytrynowa, mieszamy i smazymy - bez przykrycia - az jabltka si¢ rozpadng a dzem zgestnieje
(ok. 30-45 min) . Na koniec dodajemy cynamon, mieszamy i po chwili wrzacy dzem naktadamy do
wyparzonych stoikdw, zakrecamy wyparzonymi nakretkami i odstawiamy do gory dnem do ostygnigcia.
Cynamon dodajemy na koncu poniewaz dodany wcze$niej moze gorzknie¢. Taki dzem jest doskonaty do
pieczywa, ale tez mozna nim smarowac i przektadac ciasta.



