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Dynovy manual

Neni se ¢emu divit. Za par korun z nich pripravime vydatné jidlo plné vitamint, vlakniny a mineralu
které se skvéle hodi do jidelnicku v chladnéjSich mésicich. Hodi se do polévek, pod maso, do omacek i
ke sladkému peceni. Pokud vahéate, po kterém druhu sahnout a jak ho v kuchyni spravné zpracovat, nas
prakticky pruvodce vam usnadni rozhodovani.

Hokkaido zarucuje komfort

Nejoblibenéjsi a nejznadméjsi dyni je bezesporu hokkaido. M4 syté oranzovou barvu, pevnou duzinu a
prijemné oriSkovou chut. Kazdy kuchtik jisté oceni to, Ze se nemusi loupat. Pri tepelné ipravé zmékne
natolik, Ze ji muzete bez probléma konzumovat. Hokkaido se skvéle hodi na krémové polévky, k peceni s
bylinkami a ¢esnekem jako priloha k masu, nebo jako zaklad do omacek na téstoviny.

Maslova dyneé

Tato dyné se pysni svétle krémovou az zlutou slupkou a tvarem pripominajicim hrusku. M4 jemnou,
maslovou a lehce nasladdlou duzinu s minimem seminek. Na rozdil od hokkaida se méslova dyné obvykle
loupe, protoze jeji slupka zustava i po tepelné tpravé pomérné pevnda. Oloupat maslovou dyné zvladnete
pomoci bézné Skrabky na brambory. Méaslova dyné je idedlni do sladkého peceni, napr. do babovek ¢i kolacu,
ale udélate z ni i vynikajici pyré nebo jemnou omécku k driabezimu masu.



Spagetova dyné

Spagetova dyné mé ovalny tvar a zlutavou slupku. Jejim tajemstvim je struktura duZiny. Kdyz ji upecete v
troubé rozkrojenou naptl a po upeceni prejedete vnitiek vidliCkou, duzina se rozpadne na dlouhéa vldkna

pripominajici Spagety. Je skvélou a lehkou alternativou pro kazdého, kdo chce odlehcit svému jidelnicku.

Staci ji prelit oblibenou omackou nebo jen promichat s cesnekem, maslem a syrem.

Priprava tvrdé dyné muze nékdy potrapit, ale staci znat par triki. Pokud je slupka dyné hokkaido prilis
tvrda, dejte ji celou na par minut do trouby vyhraté na 180 °C. Slupka lehce povoli a dyni pak snadno
rozkrojite. Seminka z vnitrku dyné nevyhazujte, 1zici je snadno vydlabete. Oplachnuta a osusend seminka
oprazte na panvi s trochou soli a kapkou oleje, ziskate vybornou a zdravou pochoutku k televizi. Seminka
muzete pred prazenim také ochutit napriklad paprikou, chilli nebo bylinkami.

Vyzkousejte nase recepty:

Dynové specle s uzenym syrem a slaninou

300 g dyné hokkaido, 300 g polohrubé mouky, 2 vejce, 100 ml vody, 100 g slaniny, 150 g uzeného syra, 1
cibule, stl, pepr a $petka muskdtového orisku, olej nebo sddlo

Dyni omyjeme, nakrajime na kostky a peceme v troubé domékka (180 °C asi dvacet minut). Upecenou dyni
rozmixujeme na hladké pyré a nechame lehce vychladnout. V mise smichadme dynové pyré, mouku, vejce,
vodu, stl a Spetku muskatového oriSku. Vypracujeme polotuhé tésto, které nechdme asi 10 minut
odpocinout. Vysledna konzistence by méla byt protlacitelnd pres sito na Specle. Ve velkém hrnci privedeme k
varu osolenou vodu. Pres sito na Specle nebo pomoci IZice tvarujeme tésto rovnou do vrouci vody. Jakmile
Specle vyplavou na povrch, varime je jesté podle velikost 1 az 2 minuty a poté je vyjmeme dérovanou lzici.
Na panvi osmazime najemno nakrajenou cibuli a slaninu dozlatova. Do panve pridame uvarené Specle,
kratce promichdme a nakonec zasypeme nastrouhanym uzenym syrem, ktery se krasné rozpusti.

Vlacny podzimni dynovy chlebicek s orechy

250 g hotového dyriového pyré (dyni upeceme domékka, duZinu vydlabeme a rozmixujeme na hladké pyré),
250 g hladké mouky, 2 vejce, 100 g cukru krupice, 1 balicek vanilkového cukru, 80 ml oleje, 1 balicek
kypriciho prdasku do peciva, 1 IZicka mleté skorice, Spetka mletého hrebicku a zdzvoru, 70 g nasekanych
vlasskych orechtl, hrst rozinek nalozenych v rumu

Vejce uslehdame s krupicovym a vanilkovym cukrem do pény. Postupné priddvame olej a dynové pyré. Ve
druhé mise smichdme mouku, kyprici prasek, skorici, hrebicek a zdzvor. Sypkou smés lehce zapracujeme do
vyslehaného vajecného zdkladu. Nakonec do tésta vmichame nasekané vlaSské orechy a rozinky. Tésto
vlijeme do vymazané a moukou vysypané formy na biskupsky chlebicek. PeCeme v troubé predehraté na
1759 C priblizné 45 az 50 minut. Po vychladnuti mizeme chlebi¢ek prelit citrénovou polevou.



