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Dyneé od A do Z

Z dyné muzeme pripravit hlavni jidlo, prilohu, pomazanku, snidani i mou¢nik. MuzZeme ji péct, dusit,
mixovat, strouhat i plnit. Jenze kterou vybrat? Musi se loupat? Jak se poprat s tvrdou slupkou? A co udélat s
dyni, ktera ndm po vareni zbude? Pripravili jsme praktického dynového pravodce od A do Z.

Zacneme uz v obchode

At uz vybirate hokkaido, maslovou nebo jinou jedlou dyni, nejprve si ji porddné prohlédnéte. Méla by byt na
svou velikost pomérné tézka, pevna a bez mékkych nebo nahnilych mist. Drobné povrchové
nedokonalosti vétSinou nevadi, hluboké praskliny a mékka mista uz ano.

Dulezita je také stopka. Pokud ji dyné ma, méla by byt pevna a sucha.A pozor - dyni za stopku
nenoste. Kdyz se odlomi, vznikne misto, kudy se do plodu snaze dostanou mikroorganismy a dyné se muze
zacit rychleji kazit.

Ktera dyné je ktera?

Na pultech dnes najdeme mnohem vic nez klasickou oranzovou dyni. Jednotlivé druhy se pritom lisi nejen
vzhledem, ale také chuti, strukturou a nejlep$im zplisobem pouziti.

Hokkaido

Dynova stalice a skvéla volba pro zacatecniky. Ma syté oranzovou duzinu a prijemneé nasladlou az lehce



oriskovou chut.

Jeji nejvétsi vyhoda? Nemusime ji loupat. Slupka pri tepelné upravé zmékne a muzeme ji bez problému
snist.

Hodi se na: polévky, peceni, pyré, rizoto, omacky, pomazanky i sladké peceni.

Maslova dyné

Poznéme ji podle svétlé slupky a typického hruskovitého tvaru. Seminka jsou soustredénd predevsim v Sirsi
spodni ¢éasti, takze nabizi velké mnozstvi duziny.

Je jemnad, nasladla a po upeceni krasné krémova.

Hodi se na: pyré, omacky, peceni, polévky, naplné a moucniky.

U mladsich kust muze byt slupka po dukladném upeceni jedld, ale zpravidla jiradéji oloupeme, zvlast
pokud chceme opravdu jemny vysledek.

Muskatova dyné

Casto byvéa vétsi, vyrazné Zebrovana a jeji slupka miZe mit zelené, béZové aZ nahnédlé odstiny. DuZina je
oranzova, aromaticka a prijemné nasladla.

Hodi se na: polévky, pyré, peceni, omacky, catni i sladké recepty.

Slupka byva pomérné tuhd, proto ji pred pouzitim vétSinou odstranime.

Spagetova dyné

Tahle dyné umi maly kuchynsky trik. Po upeceni se jeji duzina vidlickou rozdéli na dlouha tenka vlakna
pripominajici Spagety.

Nemusime ji tedy krajet na kostky ani mixovat. Nejjednodussi je rozpulit ji, odstranit seminka, upéct a
hotovou duzinu , vySkrabat” vidlickou.

Hodi se na: zapékani a jidla s rajcatovymi, syrovymi, smetanovymi nebo zeleninovymi omackami.

Loupat, nebo neloupat?

To je asi nejCastejsi dynova otazka.
Jednoduché pomucka zni:
Hokkaido - vétsinou NE.
Maslova - vétsinou ANO.

Muskatova - ANO.
Spagetova - pred pe¢enim NE, duZinu po upeceni jednoduse oddélime od slupky.

Zalezi ale také na zpusobu pripravy. Pokud napriklad dyni peCeme a néasledné z ni vydlabavame duzinu, neni
dlvod se s loupanim trapit.



Jak bezpecné rozkrojit tvrdou dyni?

Neékdy prijde nejtézsi ¢ast receptu jesté pred samotnym varenim. Dyni nejprve polozte na pevné prkénko
tak, aby se nekutélela. Pouzijte velky, dobre nabrouseny nuz a nesnazte se ho silou protlacit celou dyni
najednou. U nékterych dyni si muzeme praci usnadnit tim, ze je kratce predehrejeme, aby slupka
trochu povolila. Poté se krajeji sndz. Seminka a vladknity stied nejlépe odstranime obycejnou polévkovou
1zici. A tim se dostavame k dalsi dulezité otazce...

Seminka do kose? Ani nahodou!

Seminka vydlabanéa z dyné nemusi automaticky skoncit v bioodpadu. Oddélte je od vlaknité duziny,
proplachnéte, dukladné osuste a upecte nebo oprazte. Ochutit je mlzete jednoduse soli, ale také paprikou,
chilli, cesnekem nebo bylinkami. Vznikne kirupavé zobani nebo posypka na polévky a salaty. Jen pocitejte s
tim, Ze semena z nékterych dyni maji pomérné pevnou slupku a vysledkem nebude totéz jako kupovana
loupana dynova seminka.

Peceni dyni slusi

Pokud si nejste jisti, co s dyni udélat, upecte ji. Pri peceni se z ni odpari ¢ast vody, duzina zmékne a jeji
prirozené nasladla chut se zvyrazni. Dyni sta¢i nakrajet na mésicky nebo kostky, lehce potrit olejem a
ochutit. A tady zac¢ind prostor pro experimentovani.

* Naslano: ¢esnek, rozmaryn, tymian, Salvéj, chilli, kari, rfimsky kmin nebo uzena
paprika.
* Nasladko: skorice, zazvor, vanilka, hrebicek nebo muskatovy orisek.

Jedna varka, spousta jidel: Udélejte si dynové pyré

Tohle je jeden z nejlepsSich zpusobd, jak si dynovou sezonu usnadnit. Dyni upecte domékka a duzinu
rozmixujte. Neni potreba pridavat cukr, maslo ani koreni. Neutralni pyré totiz muzeme pozdéji pouzit
naslano i nasladko.

A potom uz jen odebirame podle potreby. Par 1zic do tésta na livance nebo vafle. Vétsi porci do polévky.
Trochu do rizota. Do omacky na téstoviny. Do tésta na moucnik. Do ovesné kaSe. Nebo treba do pomazanky.
Jedna upecend dyné tak muze poslouzit hned k nékolika jidlam.

Dyné nemusi byt jen polévka

Krémova dynova polévka je skvéla, ale byla by skoda praveé u ni skoncit.
Zkuste dyni:

* nastrouhat do placicek,



upéct s bylinkami a syrem,

* rozmixovat do omacky na téstoviny,

* pridat do rizota,

* zapéci se syrem,

* vimichat do tésta na noky,

* pouzit do hummusu nebo pomazanky,

* pridat do chleba ci focaccie,

® upéct v kolaci, babovce nebo muffinech,
* zamichat do snidanové kase.

A dynové pyré si rozumi i s cokoladou, orechy, skorici nebo zdzvorem. Dyné je zkratka mnohem
univerzalnéjsi, nez jeji povést polévkové kralovny napovida.

Co s nacatou dyni?

Celd neporusena dyné vydrzi pti spravném skladovani pomérné dlouho. Nejlépe ji svédci suché,
chladnéjsi a dobre vétrané misto. Neméla by ale promrznout. Jakmile ji rozkrojime, situace se méni.
Reznou plochu zakryjeme, dyni uloZime do lednice a spotfebujeme co nejdiive. Pokud vime, Ze ji nestihneme
zpracovat, mizeme ji zamrazit.Praktické je zamrazit hotové dynové pyré po mensich porcich.Az
budete pristé péct, pripravovat omacku nebo polévku, jednoduse sdhnete do mrazaku.

A nakonec maly dynovy tahak

* Chci dyni, kterou nemusim loupat - HOKKAIDO

* Chci jemné pyré nebo péct moucénik -~ MASLOVA

* Chci vyraznéjsi chut a univerzalni vyuziti ~ MUSKATOVA
* Chci zkusit néco uplné jiného - SPAGETOVA

®* Nevim, co budu varit - HOKKAIDO

A jestli jste si pravé jednu prinesli domu, mame je$té jednu radu: nevarte z ni automaticky polévku. Dynhova
sezona je prilis kratka na to, abychom ji celou promixovali.



