
CUKETOVÃ• HOÅ˜ÄŒICE
ÃšterÃ½, 18 zÃ¡Å™Ã 2007

Cuketa, stejnÄ› jako ostatní tykve, má nízkou energetickou hodnotu; obsahuje 91% vody, vlákninu, nÄ›co málo sacharidÅ¯
a dal&scaron;ích sloÅ¾ek. Má bohatou skladbu minerálních látek. Obsahuje zvlá&scaron;tÄ› draslík, který vyplavuje z tÄ›la
nadbyteÄ•nou vodu a soli. Má velmi málo sodíku,naopak mnoho fosforu, vápníku, hoÅ™Ä•íku, obsahuje také Å¾elezo, mÄ›Ä•,
fluor, zinek aj. 
            VitamínÅ¯ má málo - ve 100 g jen asi 14 mg vit. C, nÄ›co vitamínÅ¯ B skupiny, kys. listové, niacinu aj. Pokrmy z tykve
pÅ™íznivÄ› ovlivÅˆují Ä•innost srdce, ledvin, trávicího ústrojí. Prospívají diabetikÅ¯m, obézním, Å¾luÄ•níkáÅ™Å¯m, pÅ™i ateroskleróze,
revmatismu, dnÄ›.       Cukety jsou nejchutnÄ›j&scaron;í ve velikosti 20 - 30 cm. V té dobÄ› je neloupeme. VyuÅ¾ít se dají na
zeleninové, zvlá&scaron;tÄ› zapékané pokrmy, k plnÄ›ní, na placky jako bramborák, na polévky, pÅ™ílohy jako zelí,
obalované a smaÅ¾ené, lze z nich pÅ™ipravit mouÄ•níky, knedlíky, saláty. ChuÅ¥ovÄ› jsou nevýrazné, Ä•asto je doplÅˆujeme
Ä•esnekem, zelenými natÄ›mi, koÅ™ením.

 

 

 

 

Cuketová hoÅ™Ä•ice 

 

Seznam ingrediencí:

800 g    cukety

1 paliÄ•ka Ä•esneku

1 lÅ¾íce  octa

1/2 lÅ¾íce chilli

200 ml  oleje    

130 g    cukru    

50 g      soli       

2 lÅ¾iÄ•ky  pepÅ™e  

1 kelímek  plnotuÄ•né hoÅ™Ä•ice      

 

                        

Postup pÅ™ípravy:
Cuketu nakrájíme na kostiÄ•ky a pÅ™idáme v&scaron;echny ingredience kromÄ› hoÅ™Ä•ice. VaÅ™íme do mÄ›kka. Necháme
vychladnout, pÅ™idáme hoÅ™Ä•ici, rozmixujeme a plníme do malých skleniÄ•ek. Sterilujeme 20min. pÅ™e teplotÄ› 90C.
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