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Dynova sezona je tady

Jasné, dynova polévka je zéklad, o tom snad nemusime viubec debatovat. S tou je to hra na jistotu a kdo by ji
nadhodou nemél rad...ne, na takovou moznost se tady ohliZzet vlastné viibec nebudeme.

Nicméné, abychom se nedrzeli jen osveédcené klasiky, dyneé je velmi vSestrannou ingredienci, co se
moderni gastronomie tyce. Da se pripravit na nejruznéjsi zplisoby, mizeme ji péct, varit, blansirovat,
grilovat, zkratka si s ni vSelijak vyhrat a dovést pokrmy k dokonalosti a kazdému dle chuti.

Nejcastéjsi odrudy, které se v kuchyni vyuzivaji jsou dyné maslova, hokaido a muskatova.Kazda se
svou specifickou chuti a vini hodi do riznych druhli receptli. Méaslova ma jemné nasladlou oriSkovou chut a
nejlépe tak vynikne predevsim v dezertech. Hokaido se diky nejsnadné;jsi pripravé (muze se bez problému
péct i se slupkou) vyuzije predevsim do kasi ¢i placi¢ek nebo na jiz zminénou polévku. Muskatova se neztrati
ani ve sladkém, ani ve slaném provedeni, kde navic dodava specifické aroma.

Vyzkousejte nase dynoveé recepty:

Dynové pyré

Nejcastéji se dyné v receptech pouziva ve formeé pyré. To vytvorite jednoduse, dyni (v pripadé hokaido)
vydlabete, pokréjite na vétsi kousky a date péct na 200 °C do zméknuti (asi pul hodiny), nechate lehce
zchladnout, stdhnete slupku a rozmixujete. V pripadé maslové i muskatové nejprve odstranite slupku,
pokrajite a v kastrilku podlijete troSkou vody. Dusite domékka a pak promixujete. Takto pripravené pyré
muzete ihned pouzit, pripadné zamrazit a mit ho pripravené do receptu po cely rok.



Dynové bramboraky

Perfektni na rychlou veceri i jako priloha k masu! Jako bonus zde muzete dyni pouzit zasyrova, takze ani
neni nutna zadna velka priprava dopredu. Na 15 placicek si pripravte:

®* 500 g dyné hokaido

* 4 velké brambory

* 1 mensi cibuli

* 2 velké strouzky cesneku

® 4 vejce

1 1zicku kukuri¢ného Skrobu
4 1zice polohrubé mouky

1 1Zzicku drcené majoranky
sul a pepr podle chuti

Dyni vydlabeme a klidné i se slupkou nastrouhame na jemném struhadle spolec¢né s oloupanymi
bramborami. K tomu priddme najemno nakrajenou cibulku a prolisovany cesnek. Vmichdme vajicka,
majoranku, osolime a opeprime. Nakonec pridavame mouku a Skrob. Vzniknout by ndm mélo mazlavé tésto,
ze kterého 1zici tvorime placky na rozpaleném oleji a peCeme z obou stran dozlatova. Thned podavame.

Dynové livance
Dokonaly dezert, ktery pro jistotu pripravte hned ze dvou davek, jen se po nich zaprasi.

* 1 a 1/3 hrnku dynového pyré
* 1 hrnek polohrubé mouky

1 1zicka kypriciho prasku

2 1zice trtinového cukru

1 1zicka skorice
400 ml mléka

* 3 vejce

Y% hrnku maésla
Spetka soli

Nejprve smichdme suché ingredience, tedy mouku, prasek do peciva, skorici a sul. Pridame mléko, zloutky,
rozpusténé maslo a pyré. Bilky vySlehdme s cukrem do tuhého snéhu a jemné vmichame do tésta. Smazime
na rozpaleném oleji z obou stran dozlatova. Poddvame nejlépe se zakysanou smetanou a ¢erstvym ovocem.
Rychla polévka z pyré
Abychom na ten Uplné nejveétsi dynovy gral nezapomneéli, tady je recept na zakladni a asi nejlepsi dynovou
polévku.

* 3 hrnky dynového pyré

® 1-2 hrnky vody



1 kelimek zakysané smetany
Spetka muskatového orisku
Spetka chilli

sul a pepr

Do hrnce vlozte pyré a prohrejte, pak pridejte vodu dle pozadované hustoty a chvili provarte. Dochutte soli,
peprem, chilli a muskatovym oriSkem, na zévér zjemnéte smetanou. Na vrch mizete ozdobit troskou
smetany, dynovym olejem. Pokud vam zbyla vydlabana seminka, oplachnéte je, osuste, oprazte a také
prihodte na polévku, tedy pokud je nesnite jen tak samotna.

Dynovy puding

Tento druh je jedinym, ktery neni treba loupat, jelikoz slupka je velice tenka a nasladla. Staci ji tedy pouze
tepelné zpracovat spolecné s duzinou.

* 1 mensi dyné Hokkaidd

®* 100 ml mléka

* 1 vanilkovy lusk

* Spetka skorice a muskatového orisku
® 1 1zice medu

Dyni rozifizneme na pul, vydlabeme a pokrajime na mensi kosticky. Vlozime do hrnce, zalijeme vodou tak,
aby pouze zakryla povrch zeleniny a varime priblizné 15 minut, dokud dyné nezmékne. Poté vodu slijeme a
uvarenou dyni ddme do mixéru spolecné s mlékem a 1zici medu. VSe do hladka rozmixujeme. Vzniklou kasi
dame zpét do hrnce na sporak, priddme Spetku skorice, muskatového orisku a zrnicka z vanilkového lusku.
Podle chuti dosladime, nechdme jesté chvilku prohrat a muzeme podéavat. Pokud neméame radi puding teply,
je mozné jej nejprve vychladit v lednici.

Brownies z maslové dyné

Maslova dyneé se oproti jinym 1iSi hruskovitym tvarem a velkym mnozstvi jemné duziny, chuti pripominajici
oriskové maslo. Hodi se proto vyborné k pripravé pyré, polévek ¢i dezertu. Dyni oloupejte, pokrajejte na
vétsi kousky, povarte ve vodé do zméknuti, scedte a rozmixujte. Toto pyré poté pouzijte samostatné
napriklad jako prilohu k masu ¢i jej vyuZzijte do mnoha dal$i receptu. Jednim z nich je nasledujici cokoladové
brownies, které je diky dyni krasné vlacné.

* 150 g horké cokolady

2 1zice kakaa

* 2 1zice masla

% hrnku cukru

4 1zice silné cerné kavy

1 1zicka vanilkového extraktu
2 1zicky prasku do peciva

1 1zi¢ka skorice

Spetka muskatového orisku

Y, 1zi¢ky soli



* 1 a 2 hrnku dynového pyré
* 1 a 2 hrnku hladké mouky

Do zZaruvzdorné misy naldmeme cokolddu, pridame kakao, maslo a cukr. Nad vodni 14zni rozehrejeme, dokud
se nam vSe nerozpusti a nespoji. Ke smési prilijeme kavu a extrakt, promichame. Poté pres jemnéjsi sito
presejeme mouku spolecneé se soli, praskem do peciva a korenim. Pridame do ¢okolady a promichame.
Nakonec vmichame dynové pyré. Formu vymazeme trochou masla a smeés do ni nalijeme. PeCeme priblizné
30 minut v troubé vyhraté na 170 °C. Po zapichnuti Spejle by na ni mély ulpét drobné vihké drobecky, tak
pozname, Ze je brownies uvnitr vlhké a nevysusené, v tu chvili vynddme a nechame vychladnout.

Rychlé téstoviny se smetanou

Nazelenald, vyrazné zebrovana tykev skryvajici mékkou a chutnou duzinu, to je muskatova dyné.
Doporucujeme ji pripravovat predevsim naslano, ovSem ani v pripadé sladkych jidel s timto druhem
neslapnete vedle.

* 250 g téstovin

* Y stredni muskatové dyné

® 150 ml smetany

* 2 strouzky ¢esneku

* 2 1zice olivového oleje

par listku bazalky

® syr na posypani (napr. Parmazan)

* sul a pepr

Téstoviny podle ndvodu uvarime al dente (na skus). Dyni vydlabeme, zbavime slupky a nakrajime na mensi
kosticky. Do vétsiho hrnce se silnéjsim dnem dédme rozp4lit olivovy olej. Prihodime kosticky dyné a chvilku
restujeme, aby zmékla. Poté k dyni prolisujeme ¢esnek, promichdme a pod poklickou na mirném plamenu
par minut dusime. Po chvili prilijeme smetanu, dochutime soli a peprem, pridame nékolik listeCk bazalky a
nakonec prihodime uvarené téstoviny. Nechame chvili vSe spolec¢né provarit, aby se chuté propojily.
Podavame dozdobené listkem bazalky a trochou strouhaného syra.

Zapecena Spagetova dyné

A na konec, nikoliv posledni je tady dyné Spagetova. Svlij ndzev ziskala ze struktury, kterou ziska po
upeceni, kdy se duzina rozpada na Spagetova vldkna. Jeji chut je velice jemnd, skoro az nevyrazna, da se
proto vyborné vyuzivat jako ndhrazka skutec¢nych téstovin, na pripravu peciva, naplni, placicek a podobné.
Vyhodou je poté samozrejmé nizky pocet kalorii a absence lepku. Stoji za vyzkouSeni!

* 1 ks stredni Spagetové dyné
* 50 g masla

2 1zice hladké mouky

®* 250 ml smetany

200 ml mléka

100 g zampionu

2 hrsti cerstvého Spenéatu



2 strouzky cesneku
100 g nivy

100 g eidamu

® parmazan na posypani

Dyni podélné rozkrojte, vydlabejte seminka a vlozte cca na 30 minut do trouby vyhraté na 200 °C . Mezitim
si v hrnci rozehrejte maslo, zapraste moukou a umichejte hladkou jisku. Poté vlijte mléko a smetanu a
nechte alespon 10 minut povarit. Vhodte zampiony a Spenat, poté prolisujte cesnek. Syry, kromé parmazanu,
nastrouhejte a rovnéz nasypte do omacky. Nechte varit, dokud se vSe nespoji. Dyni vyndejte z trouby a
pomoci vidlicky naskrabejte duzinu. Vzniknou vam tenké nudlicky. Do kazdé poloviny rozdélte pripravenou
smeés, shora posypte parmazanem a vlozte zapékat zpét do trouby, dokud vse nezezlatne.



