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Dynoveé pyré
Casovéa naro¢nost: 85 minut

Seznam prisad

1 ks dyné Hokkaido, méaslova
nebo muskatova

Postup pripravy

Jak pripravit dynové pyreé v troube

Dyni omyjeme, rozkrojime a 1zici odstranime seminka a vlaknity stied. Hokkaido nemusime loupat, u
maslové a muskatové dyné muzeme slupku odstranit pred pec¢enim, pripadné upecenou duzinu pozdéji
jednoduse vydlabat.

Dyni nakrajime na vétsi kusy, rozlozime na plech vylozeny pecicim papirem a pec¢eme pri 180 az 190 °C
priblizné 30 az 45 minut podle velikosti kouskl. Hotova dyné musi byt uplné mékka a méla by jit snadno
propichnout vidlickou.

Nechame ji trochu zchladnout a poté rozmixujeme dohladka. Pokud jsme pekli dyni se slupkou, kterou
nechceme v pyré pouzit, duzinu pred mixovanim vydlabeme.

A mé&me hotovo. Zadné maslo, cukr ani koreni nejsou potieba.



Proc dyni radeji pect nez varit?
Dyni muzeme samozrejmeé také nakrajet a uvarit domékka ve vodé. Pro pripravu univerzalniho pyré ale
davame prednost peceni.

Pri vareni dyné ¢ast vody nasdkne a vysledné pyré muze byt ridsi. Pri peCeni se naopak ¢ast prirozené
obsazené vody odpari a chut dyné se zvyrazni. Vysledkem je hustsi pyré, které se 1épe hodi nejen do polévek
a omacek, ale predevsim do tést, livancu nebo moucéniku.

Kdyz je pyré prilis ridke

Jednotlivé dyné obsahuji ruzné mnozstvi vody, takze pokazdé nemusime ziskat Gplné stejnou konzistenci.

Pokud je pyré prili$ ridké, muzeme ho kréatce zahrivat v Sirokém hrnci nebo panvi a za ob¢asného michani
nechat ¢ast vody odparit. To se hodi zejména tehdy, pokud ho chceme pouzit do peceni.

Naopak velmi husté pyré muzeme pri pripravé konkrétniho pokrmu podle potreby naredit trochou vody,
mléka nebo vyvaru.

Co vsechno z dynoveho pyre pripravit?
Pravé proto do zékladniho pyré nepridavame cukr, stl ani koreni. Jednou ho totiZ mizeme pouzit do
sladkého moucniku a podruhé do vecere.

Naslano se hodi do krémovych polévek, rizota, omacek na téstoviny, noku, pomazanek, hummusu nebo
treba do tésta na domaci pecivo.

Nasladko ho muzeme pridat do livancu, vafli, muffint, babovky, chlebi¢ku, ovesné kaSe nebo nejruznéjsich
podzimnich dezerti.

A praveé v tom spociva kouzlo obycejného dynového pyré. Upeceme jednu vétsi dyni, rozmixujeme ji a mame
zéklad hned pro nékolik dalSich receptu.

Jak dynove pyreé uchovat?
Hotové pyré nechdme vychladnout, ulozime do uzaviratelné nadoby a ddme do lednice. Pokud vime, Ze ho
brzy nespotrebujeme, mizeme ho zamrazit.

Velmi praktické je rozdélit pyré pred zamrazenim na mensi porce. Az ho budeme potrebovat do polévky,
kase nebo tésta, nemusime rozmrazovat celou zasobu.

Na sicek nebo naddobu si miZeme rovnou napsat i mnozstvi - napriklad 250 g. U peceni pak staci vytahnout
presné tolik, kolik vyzaduje recept.



