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Neni dyné jako dyneé
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Dynova rodina je prekvapivé pestra. Jednotlivé druhy se 1isi chuti, konzistenci, mnozstvim duziny i tim, co s
nimi v kuchyni dokdzeme. Jedna je perfektni na krémovou polévku, jind na peceni, dal$i mtizeme naplnit a z
jedné dokonce vykouzlime ,$pagety”. Tak kterou si dnes odnesete domu?

Hokkaido: Sazka na jistotu

Chut: jemnad, nasladld, lehce oriskova
Slupka: jedla
Nejlepsi na: polévky, peceni, rizoto, pyré, omacky

Kdybychom méli vybrat jednu dyni pro uplného zacatec¢nika, byla by to pravé Hokkaido. Dobte se shani, ma
univerzalni vyuziti a predevsim néas zbavi jedné neprijemné prace - nemusime ji loupat. Staci ji dobre omyt,
rozkrojit, odstranit seminka a pustit se do vareni. Slupka béhem tepelné ipravy zmékne.

Duzina je pevnéjsi, vyrazné oranzova a prijemneé nasladla. Hodi se proto jak do slanych jidel, tak do
mouc¢niku. Pokud tedy nevite, kterou dyni koupit, vezméte Hokkaido. Polévkou pocinaje a dynovym
chlebickem konce s ni témér nemuzete Slapnout vedle.

Maslova: Jemna a krémova

Chut: jemna, maslova, nasladla
Slupka:



vétsinou odstranujeme
Nejlepsi na: pyré, omacky, peceni, moucniky

Maslovou dyni pozname snadno. Je svétle bézova a tvarem pripomina velkou hrusku. Velkou vyhodou je
usporadani uvnitr. Seminka najdeme predevsim v Sirsi spodni ¢asti, zatimco dlouhy ,krk” nabizi spoustu
duziny témer bez odpadu.

Po upeceni je krasné jemna a krémova, takze se vyborné mixuje. Chcete-li pripravit zdsobu dynového pyré,
sahnéte pravé po maslové. Pyré pak muzete pridavat do omadek, polévek, kasi, livanct nebo tésta na
moucniky.

Muskatova: Vonava kraska

Chut: nasladla, aromaticka
Slupka: tuzsi, zpravidla ji odstraiujeme
Nejlepsi na: peceni, polévky, pyré, catni, moucniky

Muskatové dyné mohou dorustat tictyhodnych rozméru. Byvaji zplo$télé a vyrazné zebrované, jejich slupka
postupné ziskadva zelené, bézové az nahnédlé odstiny. Pod ni se ukryva vyrazné oranzova duzina s prijemné
sladkou chuti.

Praveé diky ni funguje muskatova dyné dobre ve slanych i sladkych receptech. Pokud ji nechcete kupovat
celou, muzete se v obchodech setkat i s jiz ukrojenymi ¢astmi vétSich plod. Doma ji upecte, pridejte do
polévky nebo z ni pripravte pyré.

Spagetova: Dyné, ktera si na téstoviny nehraje jen
nazvem
Chut: jemnda, méné sladka

Slupka: nekonzumujeme
Nejlepsi na: zapékani, omacky a plnéni

Rozkrojite upecenou dyni, vezmete vidlicku a najednou pred sebou mate... Spagety. Samoziejmé ne
skutecné. Duzina Spagetové dyné se po tepelné tprave prirozené rozpada na dlouhé tenka vldkna.

Praveé proto je nejlepsi ji zbytecné nerozmixovat. Pripravili bychom se o to nejzajimavéjsi. Upecte ji
rozpulenou, vy$krabnéte duzinu vidlickou a promichejte napriklad s rajéatovou omackou, ¢Cesnekem,
bylinkami a syrem. Nebo ji napliite a zapecte primo ve slupce.

Delicata: Mala, ale sikovna

Chut: nasladlg, lehce oriskova
Slupka: po upeceni jedla
Nejlepsi na: peceni

Protdhld mensi dyné se svétlou slupkou a zelenymi ¢i oranzovymi prouzky u nas neni tak bézna jako



Hokkaido, ale pokud na ni narazite, stoji za vyzkouseni. Velkou vyhodou je jeji velikost i tenka slupka.

Dyni stac¢i rozkrojit, odstranit seminka, nakréjet na pulmeésicky a upéct. Vyborna je jednoduse zakapnuta
olejem a ochucend bylinkami, ale vyzkouSet muzete i kombinaci s trochou medu, syrem a orechy.

Acorn: Dynova misticka

Chut: jemnad, lehce nasladla a oriskova
Slupka: pri podavéni ji mizeme ponechat
Nejlepsi na: plnéni a zapékani

Acorn neboli Zaludova dyné dostala jméno podle svého tvaru. Je mensi, vyrazné zebrovanda a casto tmave
zelena. A prave velikost z ni déla perfektni dyni k plnéni.

Rozpulte ji, odstrante seminka, predpecte a naplnte napriklad smeési obiloviny, zeleniny, hub a syra. Kazdy
stravnik tak muze dostat vlastni jedlou ,misku”.

Patizon: Ano, i ten patri do rodiny

Patizon sice na prvni pohled klasickou dyni moc nepripomind, botanicky ale patri mezi tykve. Mladé patizony
maji jemnou duzinu a mizeme je zpracovavat podobné jako cuketu. Starsi plody maji pevnéjsi slupku a
vyraznéjsi semena.

Mlady patizon muzeme opékat, zapékat, plnit nebo obalovat. Hodi se také k nakladani.

A ktera tedy vyhrava?

Tady Zadného absolutniho vitéze nemame. Zalezi na tom, co pravé planujeme varit.

Na polévku: Hokkaido, méaslova nebo muskatova

Na pyré: maslova

Na peceni: Hokkaido, méslovéa nebo Delicata

Na plnéni: Acorn nebo mensi Hokkaido

Na sladké peceni: maslova, Hokkaido nebo muskatova
Na rychlou veceri: Hokkaido

Na kuchynsky experiment: Spagetova

Pro dynového zacatecnika: Hokkaido

A co okrasné dyné?

Tady pozor. Ne kazda dyné, kterd se na nas na podzim usmiva z dekorace, patri na talir. Okrasné tykve
nejsou urcené ke konzumaci. Nékteré mohou obsahovat vys$si mnozstvi horkych latek zvanych
kukurbitaciny, které mohou zpusobit zazivaci potize aZ otravu.

A plati dulezité pravidlo i u jedlych tykvi: pokud je duzina neobvykle silné horkd, nejezte ji. Horkost muze
signalizovat pritomnost kukurbitacinu a tepelnou Gpravou se tento problém nevyresi. Okrasné kousky tedy



radéji nechme tam, kde jim to slusi nejvic - na podzimnim stole, zaprazi nebo parapetu.

Nebojte se vystridat oranzovou klasiku

Hokkaido si svou popularitu zaslouzi. Je chutnd, univerzalni a nemusime ji loupat. Dynovy svét je ale
mnohem pestrejsi.

A7 tedy pristé vedle zndmé oranzové dyneé objevite podivnou Zebrovanou, hruskovitou nebo protdhlou
krasavici, zkuste ji dat $anci. Mozn4 zjistite, Ze vaSe nejoblibenéjsi dyné viibec neni oranzova.



