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Prot vea#it, uprovovat a jist dgni

Dyné obsahuje téméf 90 procent vody a velké mnozstvi
rozpustné vlakniny, diky niz ma schopnost zahanét hlad. Ma
nizky energeticky obsah, je dobfe stravitelnd, vaze na sebe toxiny
a pomaha je vylucovat z téla. Obsahuje vysoce kvalitni nenasycené
mastné kyseliny. Je bohata na hot¢ik, draslik, méd, selen, sodik,
chlér, zelezo, zinek, fosfor,vapnik, vitamin A, beta-karoten, alfa-
karoten a lutein.

Dyné posiluje imunitni systém, uklidiiuje nervy, napomaha
spravné cinnosti srdce, snizuje hladinu tukd v krvi, celkové
regeneruje télesné bunky. Diky vysokému obsahu drasliku a zinku
se dyné podili na snizovani krevniho tlaku. Dyné ma regenerac¢ni
a omlazujici ucinky, ptisobi jako silny antioxidant, ktery pomaha
bojovat proti volnym radikaltim.

Semena dyni obsahuji velké mnozstvi nenasycenych mastnych
kyselin a zinku, ktery ma vynikajici ucinky na posileni
obranyschopnosti organismu.

Dgne je proste ohwrowné zorovd!

Dyné je iZasmd zelenina

Genialni vlastnosti dyné je jeji vyuziti nasladko a naslano. Dyné
se da péct, dusit, zapékat, smazit, zavarovat, kandovat... Daji se z
ni vyuzit kvéty, duznina i semena. Tohle v3e se snazi obsahout
kucharka, kterou pravé drzite. Recepty v ni jsou sesbirany od
znamych, z ¢asopist, z intenetu. Maji byt inspiraci, pfi vafeni
zapojte svou fantazii a recepty si prizptisobte svym chutim,
zvyklostem, poctu stravniki.

Ackoliv je nejznaméjsi v kuchyni dyné Hokkaido, recepty je
mozné délat i z ostatnich dyni s pevnou duzninou. Jedlé jsou
dokonce i okrasné dyné.

A zajimavé jidlo lze pripravit i z kvétt dyné (cukety, patizonu):
potfebujeme samdi kvéty cca 3 ks na osobu, syr Niva, na trojobal
vajicko, mouku, strouhanku, tuk na smazeni.

Postup: z kvétd vyklepeme pripadné broucky, dovniti kvétu
vlozime kousek nivy, obalime v trojobalu a usmazime. Ptiloha:
bramborova kase, brambory, nebo samotné k vinku.

Dobrou chut'!




Polévka z dyné ma velké mnozstvi variant. Nejbéznéji se pfipravuje
z dyné Hokkaido, ktera se nemusi loupat. Ale daji se pouzit i jiné
druhy dyni a kofenim a dal$imi pfisadami mtizeme ze zakladu
vykouzlit nepreberné mnozstvi rtiznych chuti.

TIP: At uz délate polévku z jakéhokoliv mnozstvi dyné a pro
jakykoliv pocet lidi, drzte se zakladniho pravidla — dyni v hrnci
zalijte tak, aby byla tésné ponofenad. Prosté to s tekutinou neprehnat.
Polévku muzete uvafit nejprve jako zdklad. Uvarte kosticky dyné,
které jste predtim opekli na cibulce, v zeleninovém vyvaru. Ve

umixujte na hladky ,neutralni“ krém, se kterym naddle muzete
kouzlit.

(z@kmw AGRovi polivka

Suroviny: dyné, cibule, olej, zeleninovy vyvar, smetana, stil, pepft
Postup: omytou a seminek zbavenou dyni nakrajime na kosticky. Na
oleji zpénime cibulku, pfidame na kosticky nakrajenou dyni, zalijeme
vyvarem. Na mirném ohni vafime 30 minut, aby dyné zmékla. Poté
rozmixujeme ty¢ovym mixérem, vmichdme smetanu, zahfejeme
a dochutime soli a pepfem.

Mozno dochutit lisovanym cesnekem, muskatovym ofiskem nebo
Zazvorem.

Jednoduchd dgiovi polévka

Suroviny: 1 sttedni dyné Hokkaido, cibule, 1zicka kari, vyvar (kostka
bujonu), smetana (125 ml), slune¢nicova/dynova seminka

Postup: na olivovém oleji osmahneme cibulku, pfidaime na kosticky
nakrajenou dyni, zalijeme vyvarem. Vatime, dokud dyné nezmékne,
aby ji bylo mozno rozmixovat. K rozmixované dyni pfidime smetanu
, dochutime lzi¢kou kari a povarime jesté asi 5 minut. Podavame
s oprazenou cibulkou a slune¢nicovymi seminky.

Dgriovi polevka s mrkvi

Suroviny: 1 dyné, 1 cibule, mrkev, podravka, smetana, jiska
Postup: v hrnci usmazime cibuli, pfidame na kostky nakrajenou
dyni a mrkev. Osolime, opepfime, pfidame trochu podravky, kratce
podusime. Pfiddme vodu a uvafime domékka. Vse rozmixujeme,
pfidaime smetanu a zahustime jiSkou. Mtizeme podavat s kulickami
do polévky nebo s oprazenymi chlebovymi krutony. Nejlepsi polévka
je z dyné hokaido, ale miizeme pouzit i jiné druhy dyni.

Autor: Anna Vichovd

Dgiovid polivka s brambory

Suroviny: 2 lzice masla, 1 kg dyné Hokkaido, 5 mensich brambor,
2 kostky zeleninového bujonu, stl, pept, drceny kmin, chilli omacka
nebo 3 strouzky cesneku s majorankou, 1/4 1 mléka, petrzelka na
ozdobu
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Postup: dyni zbavime semen, brambory oskrabeme. Na madsle
orestujeme na kostky pokrajenou dyni a brambory, pridame
kofeni, stl, zalijeme vodou, pfidame bujonové kostky a vafime do
meékka. Kdyz je vse mékké, prilijeme mléko a ponornym mixérem
rozmixujeme dohladka. Podle potieby dochutime chilli omackou
a jesté kratce provarime. Misto chilli je mozné pridat 3 strouzky
¢esneku a hrst majoranky - polévka neni pikantni, ale nadherné
vonava.

Guldsovi polevka z dgne

Suroviny: 2 cibule, olej, 2 1zicky mleté sladké papriky, 1 1zicka
majoranky, 1/2 dyné (Hokkaido nebo jind nakrdjend na kostky),
1 brambora (nakrajena na kostky), 1,5 litru vody, 1 kostka
zeleninového bujonu (neni nutné), 2 strouzky cesneku, sil, pepft, 1
1Zice mouky na zahusténi.

Postup: nadrobno nakrajenou cibuli orestujeme na oleji dozlatova.
Pfidame sladkou papriku a Y2 1zicky majordnky. Promichdme,
prisypeme kosticky dyné a brambory a zalijeme vodou. Pfiddme
kostku bujonu, prolisovany cesnek, osolime a opepfime. Pod
poklickou vafime do zméknuti zeleniny (asi 15-20 minut).
Stouchadlem na brambory lehce rozmélnime, ¢imz se polévka
castecné zahusti. Vmichame mouku rozmichanou v trosce studené
vody a jesté alespon 5 minut povarime. Na zavér dochutime zbylou
polovinou majoranky, soli a pepfem.

Némeckd dgiovi. polivia

Suroviny: 3 lzice prazenych dynovych seminek, 1 lzice cerstvého
zazvoru, 2 ks cibule, 0,5 | sladké smetany, 1-2 lzice octa, 150 g masla,
0,51 zeleninového vyvaru, 500 g dyné, zakysana smetana, mlety cerny
pepf, stil, mlety cukr

Postup: oloupeme cibule a kousek cerstvého zdzvoru, oboji drobné
pokrdjime a zesklovatime na madsle. Pfiddime dyni nakrdjenou na
kostky a dusime spole¢né asi 5 minut. Béhem duseni pridame
zeleninovy vyvar. Za obc¢asného michani dusime 15 minut, az dyné
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zcela zmékne. Vmichame smetanu a opét privedeme k varu. Polévku
potom rozmixujeme nebo propasirujeme. Ochutime trochou octa,
osolime, opepfime, prisladime 2 Spetkami cukru (podle chuti).
Némeckou dynovou polévku pfi podavani ozdobime zakysanou
smetanou, ¢erstvé mletym pepiem a oprazenymi dynovymi seminky.
Dgriovi pole

Suroviny: 1kg duziny z dyné Hokkaido, 50 g masla, 1 stfedni cibule,
2 strouzky cesneku, 11 zeleninového vyvaru, 2 bobkové listy, 1/4 1zicky
muskatového orisku, 15 ml citronové stavy, 200 g smetany (staci 12%
tuku), stl, pept

Postup: na masle nechdme zesklovatét cibuli nakrdjenou najemno
spolu s rozplaclymi strouzky ¢esneku. Dyné se loupat nemusi, jen
ji zbavime seminek a pokrajime na mensi kostky. Z hrnce vyndame
¢esnek a naopak do hrnce dame dyni. Chvilku ji opékame a potom
pfilijeme horky vyvar a citréonovou $tavu. Priddme bobkovy list,
muskatovy ofiSek a osolime, opepfime. Pfikryjeme poklickou
a varime asi tak ptl hodiny, dokud dyné nezmékne. Sundame hrnec
ze sporaku, vynddme bobkové listy a pofddné dyni rozmixujeme
ty¢ovym mixérem. Do polévky vlijeme smetanu a uz jen trochu
prohfejeme a pripadné dochutime. Podavame s opecenou slaninou,
zakysanou smetanou a chlebovymi krutonky.

Dgriovi pole a la Joamie Oliver

Suroviny: dyné Hokkaidd, 2 1zicky koriandrovych seminek, mleta
paprika, olivovy olej, par listki $alvéje, 2 cibule, trochu slaniny,
smetana, sil

Postup: dyni rozkrojime, oloupeme, vydlabeme duzninu se seminky;,
nakrajime tfeba na mésicky. V hmozdifi utluceme dvé lzicky
koriandrovych seminek, pfidame 1zicku sladké papriky (kdo snese
ostrejsi, mize dat chilli) a smési bohaté posypeme dyné. Pokropime
olivovym olejem a ddme na 20 minut do trouby rozpdlené na 200
°C. Nez se to upece, oloupeme a nakrajime dvé cibule a osmazime s
kouskem néjaké slaniny nakrajené na nudlicky. Kdyz cibulka za¢ne
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hnédnout, pridime upecenou dyni. Pfiddme néco $alvéje, zalijeme
asi litrem vody a osolime. Staci chvilku povafrit a pak to rozmixovat
na jemny krém. Na konec se miZe pridat trocha smetany.

Exotickd dgiovi polivka s kokosovigm mlékem

Suroviny:1kg dyné Hokkaido, 11 zeleninového vyvaru, 120ml
kokosového mléka, 1 cibuli nebo 2 salotky, stil, cerstvé umlety pepft
Postup: dyni rozkrojime a peclivé vydlabeme seminka (neloupejte).
Pak ji nakrajime na kostky. Salotku (nebo cibuli) nakréjime na
kosticky a opeceme na masle s trochou olivového oleje. Priddme
dyni a chvili spole¢né restujeme. Zalijeme vyvarem a vafime do
meékka. V papinaku postaci 15 minut, klasickym zptsobem tak 30,
max. 40 minut. Ty¢ovym mixérem (nebo v mixéru) umixujeme na
hladky krém. Ptilijeme kokosové mléko, smetanu a kratce provarime.
Vyslednou konzistenci mizeme doladit trochou vody nebo vyvaru.

Crema A zucea (Agiovyg krem)

Suroviny: 800 g ocisténé dyné, 250 g Ricotty nebo mékky tvaroh, 80
g masla, 4 platky anglické slaniny, snitka tymidnu, 120 g mrazenych
hub, siil a bily pept dle chuti

Postup: dyni nakrajime na kostky cca 2 na 2 cm, ddme na vytfeny
pekacek maslem a 15 min pe¢eme v troubé na 180 stupnd. Na panvi
opeceme anglickou slaninu a na stejném vypeku ze slaniny orestujeme
houby s tymidnem. Dyni orestujeme na masle a zalijeme vyvarem
podle potfeby (podle konzistence, postupné se ze smési stava kase).
Rozmixujeme, pfidame Ricottu nebo mékky tvaroh a rozmichame
do hladkého krému. Miizeme dochutit soli, pfi servirovani dame
navrch houby a platek slaniny.

Dq v 7 [ z ! Z 7 [ z Mwé

Suroviny: 1 maslova dyné, 1 1zice masla, trocha soli, bobkovy list,
nové koreni, pepf, trocha majoranky, trocha naslehané smetany,
osmazena houska

Postup: maslovou dyni oloupeme, nakrajime, nalijeme trochu vody;,
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osolime, opepfime, pfidaime nové kofeni a bobkovy list. Vafime,
dokud dyné nezmékne, ne vsak prili§ dlouho. Pak rozmixujeme,
priddme 1Zici masla a miizeme podavat. Pro zvyraznéni chuti mizeme
pridat majoranku a rozhodné oprazenou housku a naslehanou
smetanu.

Polévka z pedens dgnd

Suroviny: na 4 porce 600 g dyné, 400 g mrkve, 4 1zice olivového oleje,
2 cibule, 50 g zazvoru, 2 chilli papricky, 800 ml zeleninového vyvaru,
sul, mlety ¢erveny pepf, 4 snitky koriandru

Postup: dyni zbavime seminek, oloupeme, spole¢né s mrkvi nakrajime
na mensi kousky a rozlozime na plech. Pokapeme olivovym olejem
a peCeme v troubé pfi 180 stupnich asi pil hodiny. Oloupané cibule
a zazvor nasekdme na drobno, v kastrolu na tfech 1zZicich olivového
oleje nechdame zesklovatét, pridime opecenou zeleninu a chilli
papricky. Zalijeme zeleninovym vyvarem a rozmixujeme. Pfivedeme
k varu a pfi mirné teploté varime priblizné 10 minut. Ochutime soli,
mletym cervenym pepiem a kritce povarime. Ozdobime cerstvym
koriandrem nebo jinymi bylinkami.

Jableéno-dgiovi polévka

Suroviny: 1 litr dribeziho vyvaru, 600 g ocisténé dynové duzniny,
2 jablka, 1 cibuli, 1 strouzek ¢esneku, 30 g masla, tavu z pl citréonu,
1 1zicku kari koteni, 1 1zicku mletého zazvoru, stl, pept a zelenou
petrzelku

Postup: dyni nakrajime na kostky, jablka oloupeme, nakrajime
na kosticky a pokapeme citréonovou $tavou. Na rozehratém masle
orestujeme pokrajenou cibuli a nadrobno posekany ¢esnek. Pfidame
kari a zazvor a pfiblizné minutu smazime. Poté pridame dyni
a jablka, osolime a zalijeme vyvarem. Vafime 35 az 40 minut, dokud
dyné nezmeékne. Poté nechame c¢aste¢né zchladnout a rozmixujeme
ponornym mixérem.
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Dgiowe zell I.

Suroviny: 1 dyné, 1 vétsi brambor, 1 cibule, sadlo, sil, kmin, ocet,
cukr, voda

Postup: ocisténou dyni nastrouhame na vétSim struhadle
a uvafime ve vodé domeékka. Po uvafeni miizeme prebytecnou
vodu popripadé slit. Na zahusténi pouzijeme syrovy brambor,
ktery nastrouhame a pfed koncem varu pridame k dyni. Ochutime
octem a cukrem dle chuti a dozlatova usmazenou cibuli.
Autor: Anna Vichova

DyRowé zell Il.

Suroviny: 1 kg dyné, 2 cibule, 2 1Zice masla, 2 1zicky vinného octa, stl
a cukr dle chuti

Postup: dyni vydlabeme a nastrouhame nahrubo. Na masle zpénime
nadrobno nakrajenou cibuli, pfiddme dyni, podlijeme trochou vody;,
osolime, osladime, pfidame ocet a dusime domékka. Kdo ma rad
hustsi zeli, mtiZe jesté dynové zeli zahustit moukou rozkvedlanou ve
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vodé a nechat provarit. Dynové zeli podavame k pecenému masu
s knedliky ¢i brambory.

Pikontni kori s dgni

Suroviny: 400 g zadniho hovéziho masa, 400 g dyné¢, 2 1Zicky kari,
1,5 | zeleninového vyvaru, 2 rajcata, 1 cervend paprika, 1 chilli
papricka, lvelka cibule, trochu olivového oleje, 100 ml kysané
smetany, sil, pept

Postup: na oleji zpénime nasekanou cibuli, pfiddme kousky masa a
kratce zprudka opec¢eme. Pak pfidame pokrajenou zeleninu, kofeni,
stl, zalijeme trochou vyvaru a dusime pod poklickou do polomékka,
pravidelné prilévame vyvar a ob¢as pomichame. Pak pridame vétsi
kousky dyné a dovarime. Smés podle chuti dosolime a opepfime,
podavame s kopeckem kysané smetany a cerstvym pecivem.

Dyne na kari

Suroviny: 600 g dyné, 2 1zicky kari, 1 dl smetana ke $lehani (muze
byt i 12 %), 200 g anglické slaniny, 1 cibule, na ozdobu 1 svazecek
jarni cibule, podle chuti 1 1zicka kminu, stil

Postup: slaninu nakrajime na kosticky, cibuli oloupeme a nakrajime
nadrobno. Dyni opracujeme a nakrajime na vétsi kostky. Anglickou
slaninu nakrajenou na kosticky vhodime na panev a az pusti tuk,
pfidaime na kosticky nakrdjenou cibuli. Pfiddme stil, kmin a kari
kofeni. Za chvili pfiddme na vétsi kostky nakrajenou dyni, trosku
vody, pod poklickou dusime domékka asi 20 minut. Nakonec
pfidime smetanu, jesté chvili povarime. Béhem duseni uvarime
$pagety nebo jinou pfilohu, kterou mame radi. Talif s dyni na kari
ozdobime nati jarni cibulky.

DyRiky (MjRové bramboriky)

Suroviny: 500 g ocisténé dyné Hokkaido (bez seminek, slupku vsak
ponechte), 200 g salatovych brambor, 1 velka cibule, 4 strouzky
cesneku, 4 vajicka, 100 g polohrubé mouky, 1 1zicka maizeny
(kukufi¢ného $krobu), stl podle chuti (priblizné jedna 1zicka), pepf,
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sddlo na smaZeni (z tohoto mnozstvi je zhruba zhruba 20 malych
kouskil)

Postup: dyni umyjeme, i se slupkou nastrouhdme na jemném
struhadle. Brambory oskrdbeme a také nastrouhame, cibuli
oloupeme a nakrdjime nadrobno, cesnek prolisujeme a vSechny
ingredience kromé sadla spolecné promichdame. Nenechame smés
stat a ihned ji zpracujeme dal. Lzicku sadla rozehfejeme v panvi.
Cast tésta preneseme na panev, lzici rozetfeme na sotva centimetr
vysokou vrstvu a na stfedné silném plameni osmahneme po obou
strandch dozlatova, celkem asi 3-4 minuty. Vyjmeme a nechdme na
papirové utérce okapat prebytecny tuk. Dynaky mizeme podavat
nejen samotné, ale také jako prilohu k dusenému masu.

Diowé placky

Suroviny: % dyné Hokkaido, 1 vétsi brambora, 2 strouzky ¢esneku,
1 mensi cibule, majoranka, stl, pept, 2 vajicka, 2 vrchovaté 1zice
hladké mouky

Postup: ocistime si dyni od vnitini duziny a seminek a pékné ji celou
umyjeme. Dyni nastrouhdme najemno, pfistrouhdme oskrabanou
bramboru, strouzek ¢esneku, mensi cibulku a pfimichdme 2 vejce
a asi 2 lzice mouky. Okorenime majordnkou nebo bazalkovym
pestem (moc dobra varianta). Smazime na oleji nebo na sadle, pak
budou vic kfupat.

Dgiowé placky z wvorene dgne

Suroviny: 1 mensi dyné, 150 g polohrubé mouky, 2 vejce, 100 ml
mléka, 4 strouzky cesneku, majoranka, trochu kminu, stl, pepf,
svazek bylinek - pazitka, petrzelka, jarni cibulka, tuk na smazeni
Postup: uvafenou dyni rozmackame vidlickou, pfidime mouku,
vejce a ostatni ingredience a vSe dikladné promichame. Na
panvi na rozpaleném tuku nebo na oleji tvofime lzici mensi
placicky, které smazime po obou strandch dozlatova. Kdo je
nechce moc mastné, nechd placicky okapat na vrstvé ubrouski.

J
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Suroviny: 200 g oci$téné nastrouhané dyné, 170 g hladké mouky,
100 g tvrdého syra - ¢im ostfejsi, tim lépe (napf. parmazan), 150 ml
bilého jogurtu, 1/2 cervené papriky, 1 vejce, stil, koreni nebo cerstvé
bylinky dle chuti, 3 1Zice oleje - pokud budeme péci v troubé
Postup: vSechny suroviny smichdme dohromady. Tvorime placicky,
které opékdme na panvi na tuku nebo si pripravime placicky pro
peceni v troubé. V tom pripadé pridame do placicek olej. Placicky
nalejeme do forem na muffiny a peceme v predem vyhraté troubé.
Placicky podavame nejlépe se zeleninovym salatem. Miizeme je
podavat také jako prilohu k masim namisto brambor nebo ryze.
Jsou vyborné také se studenymi zalivkami.

Placky z dgné

Suroviny: 2 vrchovaté hrnky nastrouhané dyné , 1 1zice hladké
mouky, 1 lzice solamylu, 1 vejce, 50 ml mléka, 1 hrst nasekané
petrzelky, stl, pept, olej

Postup: véechny ingredience kromé dyné a oleje smichame na
tésticko anakoneck nému primichdme nahrubo nastrouhanoudyni.
Z tésticka tvorime placicky, které smazime na panvi v rozpaleném
oleji dozlatova z obou stran. Hotové dame na papirovou utérku,
ktera nasaje prebytecny tuk.

Bylinkowé kure s dgiovgm prekvapenim
Suroviny: 1 kufe, snitky rozmarynu, 150 g masla, 2 housky den
staré, pul dyné, 2 vejce, 2 strouzky ¢esneku, 100 ml mléka

Postup: polovinu madsla smichdme s nasekanym rozmarynem
avetfeme ho pod kiizi omytého a o¢isténého kurete. Nezapomeneme
ho pred tim fadné nasolit! Zbytek masla rozpalime v hlubsi panvi
a 10 minut na ném prevalujeme kosticky ocisténé dyné. Do misy
dame nakrdjenou housku, polijeme ji mlékem, nechame kratce
vsaknout, dodame zloutky, sil, pept a prolisovany cesnek. Nakonec
vmichame snih z bilkd, zméklou dyni a nadivkou naplnime kure.
Peceme ho asi 75 minut pfi 180 stupnich Celsia. Kdo chce, mutze ke
konci pridat teplotu, aby se vytvorila kurcicka.
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Pelend ddjni

Suroviny: 500 g dyné Hokkaido nebo jiné odridy, 2 strouzky
cesneku, 4 lzice sojové omacky, ¥ 1zicky papriky (sladké nebo
palivé), 1 Spetka soli, 8 1zic olivového oleje

Postup: dyni  rozkrdjime na mésicky a vydlabeme seminka.
Polozime do pekacku vylozeného pecicim papirem. Pfipravime si
marinddu smichanim prolisovaného cesneku a ostatnich surovin.
Dyni diikladné potieme a dame péct do stfedné vyhraté trouby.
Trva to asi ptil hodiny a béhem této doby jesté nékolikrat dtikladné
pomazeme marinddou. Dyné musi byt mékka, snadno vykrojitelna
1zickou. Pouzivame jako prilohu k masu, nebo jime s bilym pecivem.

Pelend dgne s bramborami

Suroviny: dyné, brambory ve slupce (mnozstvi pouzitych
ingredienci podle chuti, pomér dyné a brambor 1:1), stl, pept,
olivovy olej, tymidn, smetana, ¢erstvé bylinky

Postup: rozptlené dyné vydlabeme a nakrajime na asi centimetr
Siroké platky, dobfe omyta dyné Hokkaido se nemusi loupat.
Na zhruba stejné kousky nakrdjime omyté brambory ve slupce.
Plech potfeme olivovym olejem, pfidaime kousky dyné a brambor,
osolime, opepfime a posypeme tymidnem, pripadné pridame
vétvicku cerstvého tymidnu. VSe zakapeme olivovym olejem
a peceme v predehraté troubé na cca 160 stupni do méekka (asi 40
minut). Hotové dyné s bramborami prelijeme kysanou smetanou
s nadrobno nakrajenymi bylinkami.

Fazolovy gulds s mrkvi a dgni

Suroviny: 3 vétsi cibule, 2 sttedni mrkve, 200 g dyné Hokkaido nebo
maslové, 3 hrnky varenych fialovych fazoli, 2 dcl zeleninového
vyvaru nebo horké vody, 3 PL Izice oleje, stl, podle chuti umeocet,
rostlinnd smetana (neni nutna), 11zice cervené papriky, majoranka,
zazvor

Postup: pokud nemdame uvarené fazole, namocime je minimalné
na 5 hodin nebo pres noc a uvarime. Cibuli nakrdjime na vétsi
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kostky, mrkev na prouzky a dyni asi na 1 cm kosti¢ky. Na oleji
zpénime cibulku se soli, trochu ji vice orestujte, pfidime mrkev
a dyni, zaprasime paprikou a asi 2 dcl vyvaru. Celé to podusime do
zméknuti zeleniny. Na poslednich 5 minut pfidime uvarené fazole
a povarime spolu. Na zavér muzeme pridat trochu majoranky.
Ochutime umeoctem, trochou s6jové nebo jiné smetany (nemusi
byt) a vymackanou stavou z Cerstvého zazvoru.

Ohnivyg dgiovy gulds s masem

Suroviny: 200 g dyné, 1 1zicka hladké mouky, 1/2 1zi¢ky rozmarynu,
1/2 1zicky mleté sladké papriky, 150 g hovéziho masa, 1 strouzek
¢esneku, 1/2 1zicky kari kofeni, 1 ks papriky (zelené), 2 lzice
prepusténého masla, 1 ks cibule, sil, mlety cerny pepf, 1 ks
papriky (¢ervené), 1 1zicka rajského protlaku, 250 ml masového
vyvaru

Postup: cibuli a cesnek oloupeme. Cibuli nakrdjime najemno,
¢esnek prolisujeme. Omyté a osusené maso nakrajime na kostky.
Prepusténé maslo zahfejeme v $ir$§im hrnci a za stalého michani
v ném opeCeme maso, osolime a opeptime. Priddme cibuli
aprolisovany cesnek, vmichame rajsky protlak a vée opeceme. Maso
zapras$ime moukou, paprikou a nékolik minut prazime. Prilijeme
vyvar a véechno nechame v zakrytém hrnci asi ptl hodiny dusit.
Papriky a oloupanou dyni nakrdjime na kostky. Oboji pridame
k masu. Dynovy guld$ okofenime kari kofenim, rozmarynem
a prikryté nechame 30 minut stat. Nakonec jej osolime a opepiime.
Ohnivy dynovy guld$ podavame s pfilohou podle vlastni chuti.
Hodi se jak brambory nebo knedliky, tak chleba.

Dyné plnénd howézim masem

Suroviny: 1 stfedni dyné Hokkaido, 1 cibule, 300 g mletého
hovéziho masa, 100 g strouhaného syra (gouda, ¢edar, eidam,...),
50 ml smetany ke $lehani, 1 1zice masla, sil, pepf, tymian, oregano,
olej Postup: dyni Hokkaido sefizneme kousicek spodni ¢asti, aby
byla stabilni, dale vrchni ¢ast se stopkou a vydlabeme ji. Sefiznuty
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vrsek si nechame jako ,poklicku® Na oleji zpénime cibuli
nakrdjenou nadrobno, pfiddme hovézi maso a opeceme. Osolime,
opepiime, pfidame tymian a oregano dle chuti. Nechame dusit asi
8 minut. Do dyné Hokkaido vrstvime stfidavé maso a syr, nakonec
zalijeme smetanou a priklopime poklickou z dyné. Peceme
v troubé rozehraté na 190 °C asi 1 hodinu.

Broamborowé pyré s dgni Hokkaido

Suroviny: dyné Hokkaido a brambory v poméru 1:1, horké mléko,
maslo, stl

Postup: oloupané a na kostky nakrajené brambory uvarime
v osolené vodé domékka. V dalsim hrnci uvafime domeékka
i nakrajenou dyni ve slupce. Oboje slijeme, brambory pridame
k dyni a s kouskem masla mirné rozstouchame. Pridame horké
mléko v mnozstvi podle toho, jak chceme mit pyré ridké a vse
roz§touchame do hladkého pyré. Miizeme samoziejmé pouzit
i kuchynsky robot. Podle chuti dosolime a miizeme ptidavat dalsi
dochucovadla, jako napt. rozetfeny cesnek, cerstvé bylinky apod.
Bramborové pyré s dyni se hodi napt. k veprové panence, ale i jako
priloha k hovézimu platku apod.

Hronolky z dujne

Suroviny: dyné (vyborné je Hokkaido), slune¢nicovy olej, stil, pepf,
oblibené bylinky (rozmaryn, tymian, majoranka, ...)

Postup: zadny jednodussi recept z dyné Hokaido nez hranolky
snad ani neexistuje. Vydlabanou dyni (pokud je Hokaido, tak
i se slupkou) nakrdjime na hranolky stejné velké, jako bychom
je délali z brambor. Dynové hranolky zalijeme trochou oleje,
promichame, aby se olej dostal vSude, osolime, opeptime, pridame
hrst oblibenych bylinek a znovu promichame. Pe¢eme na plechu
vylozeném pecicim papirem v troubé vyhraté na cca 190 °C asi
30 minut (dozlatova). Hranolky miizeme podavat k jakémukoli
druhu masa nebo jen tak samotné ¢i namacené do dipu z jogurtu
nebo zakysané smetany.
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Dyrowé rizoto

Suroviny: 600 g ocisténé dyné, 300 g ryze, 2 lzice olivového
oleje, 12 Cerstvych listk Salvéje, 80 g masla, 100 g parmezanu
jemné nastrouhaného plus na posypani, stl, pept

Postup: nakrajime dyni na kousky cca 2-3 cm a ddme varit do 800
ml osolené vody na 5 minut. Pfidame ryzi, ob¢as promichame
a nechdme probublavat 15 minut.

Po 15ti minutdch rozpdlime na panvi olivovy olej a 30 vtefin
smazime Salvéjové listky, osusime je do ubrousku. Touto dobu by
meéla byt dyné i ryze uvarena a tekutina absorbovand, vmichame
tedy maslo, parmezan, stl a pepf podle chuti. Servirujeme
posypané parmezanem, nalamanymi listky Salvéje a par kapkami
oleje.

Mdéslova dignéna zampionech skurecim masem
Suroviny: 4 ks kufecich prsou, 1 maslovd dyné (dyni miizeme
nahradit cuketami), 2 1zice olivového oleje, 1 cibuli, 6 ks ¢erstvych
zampiond, 3 rajcata, 1 kufeci bujon, kofeni - kure gril, stl, pept,
2 strouzky c¢esneku, 200 ml zakysané smetany

Postup: dyni, Cerstvé zampiony a rajcata ocistime a nakrdjime
na kosticky. V hrnci zpénime na oleji cibuli dozlatova, pridame
k ni Zampiony a po chvilce i kufeci maso nakrajené na kosticky,
chvilku osmahneme. Podlijeme vodou, vhodime bujén,
okorenime a nechdame dusit do polomékka. Poté priddme na
kosticky nakrajenou dyni, rajcata a prolisovany ¢esnek. Dusime
vSe do mékka. Nakonec zjemnime zakysanou smetanou.

Zapedend dgni se sgrem

Suroviny: 1 ks dyné, sil, 200 g eidamu, 1 - 2 ks vejce

Postup: dyni omyjeme, oloupeme a nastrouhame na hrubém
struhadle. Vlozime do hrnce a podlijeme ji trochou vody, osolime
a dame ji dusit domékka. Zapékaci misku vymazeme maslem
a vysypeme strouhankou. Dame do ni podusenou dyni, kterou
zalijeme roz$lehanym vejcem. Mnozstvi zalezi na velikosti dyné,
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muzeme dati2 vejce. Dyni posypeme nastrouhanym tvrdym syrem.
Dyni se syrem zapékdme asi 15 minut ve stfedné vyhraté troubé.
Zapecenou dyni se syrem ihned podavame.

Testoving s dgnd

Suroviny: dyné, ¢esnek, med, rozmaryn, olivovy olej, trochu soli,
téstoviny

Postup: dyni rozkrojime, vydlabeme seminka a duzinu rozkrijime
na kostky. Cesnek nakrajime na platky, smichame s rozmarynem,
medem, soli a olivovym olejem. Smés promichame s dyni a dame
na plech. Peceme v troubé do mékka. Nasledné v$e rozmixujeme
a smichame s uvarenymi téstovinami. Vhodna jsou tieba kolinka.

Pelend mdslovd digne v medoweé marindde
Suroviny: 1 maslova dyné, syr, na marinddu - 50 ml olivového oleje,
2 1zice medu, 2 lzice hnédého cukru, 2 strouzky prolisovaného
cesneku, stl, pept podle chuti

Postup: dyni ocistime a nakrajime na malé kosticky, které vlozime
do marinddy. Dyni v marindd¢ porddné promichdme, vlejeme do
zapékaciho pekace a peceme v troubé, az bude dyné mékka asi
priblizné ptl hodiny. Nechame v lednici vychladnout. Podavame
jako prilohu k masu, ale i samotné je to velmi chutné.

Mdaslova dgne s kuskusem

Suroviny: 1 mensi maslova dyné, 1 cibule, 1 IZici olivového oleje
(maslo), 350 ml kuskusu, 500 ml vody + 1 kufeci bujon, 1-2 strouzky
prolisovaného cesneku, sil, pepf, nastrouhany syr, petrzelka
na ozdobu

Postup: dyni ocistime, nakrajime na kosti¢cky a povarime ji do mékka
ve vodé. Cibuli nakrdjime na kosticky a osmahneme s ¢esnekem
dozlatova. Pridame k ni uvafenou dyni a chvilku orestujeme.
Nasypeme k dyni kuskus a vrouci vodou s bujonem zalijeme,
poradné promichame a nechame stat (uz nevarfime) s prikrytou
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poklickou 5 minut. Kuskus s dyni nandame na talife, posypeme
syrem a ozdobime petrzelkou. Kuskus miZeme nahradit ryzi
a vafime jako rizoto.

K.VM Agrovy bulguwr s  oprazengmdi

Suroviny: 150 g bulguru, zeleninovy vyvar, stl, 600 g muskatové
dyné (¢istd hmotnost), cibule, cesnek podle chuti, 50 g piniovych
oriskd

Postup: dyni oloupeme, ocistime, zbavime semen a vlaken.
Nakrdjime na platky. Poklademe na plech s pecicim papirem
spolecné s nakrajenou cibuli a strouzky ¢esneku. Mzeme opeprit
a osolit. Peceme pri 200 °C. Po 20 minutach z poloviny pecené dyné
vySlehame ridké dynové pyré. Zbylou dyni, kterou pec¢eme jesté 10
minut, nakrdjime na vétsi kousky. Béhem peceni dyné si pfipravime
bulgur. Pfi pripravé se drzime doporuceni uvedeného na obale.
Bulgur zalivame vodou (vyvarem) v poméru 1 : 2,5 - 3. Bulgur
muzeme pripravit vice zptsoby - vafime s tekutinou 10-15 minut
(Ize povarit i krat$i dobu a nechat v uzaviené nadobé dojit) nebo
zalijeme varici tekutinou a nechdme 30 minut v uzaviené nadobé
bobtnat nebo a zcela nejSetrnéji s cilem o zachovani nutri¢né
hodnotnych latek 1ze postupovat tak, ze bulgur zalijeme studenou
tekutinou a nechdme cca 60 minut nabobtnat. Upraveny bulgur
smichame s dynovym pyré, lisovanym cesnekem a kousky dyné. Pri
podavani mizeme posypat nasucho oprazenymi piniovymi ofisky
a doplnit pecenymi kousky dyné. Pfed oprazenim je dobré orisky
nechat nabobtnat.

Pohankowé risotto s dni a susengmi houbamdi
Suroviny: na 2 porce - mald dyné hokkaido, olej, 250 g loupané
pohanky, trochu masla, Salotka, velky strouzek cesneku, hrst
suSenych hub, zeleninovy vyvar, hrst hladkolisté petrzelky, stavu
z poloviny citronu, stil

Postup: dyni nakrajime na mésicky, odstranime seminka, pokapeme

)
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olejem a dame upéct do trouby na 200°C. Kdyz je dyné opecena
dozlatova a mékka, vyndame ji z trouby a vidlickou ji rozmélnime na
malickaté kousky. Pohanku opeceme na oleji za stalého promichavani
dozlatova a dime stranou. Na oleji s maslem nechame zesklovatét
na kosticky nakrajenou Salotku a nasekany cesnek. Pohanku vratime
zpét do panve, pridame trochu zeleninového vyvaru a susené
houby a nechame provaret. Kdyz se vyvar vstrebd, pfidame dyni
a postupné vzdy prilévame trochu vyvaru, dokud se tplné nevstreba,
az do té doby, nez pohanka zmékne. Nakonec uz jen vmichame
nasekanou petrzelku a §tavu z citronu. Pfipadné vSe dosolime. Kdo
ma, nastrouhd navrch jesté parmazan.

Dgiowé gnocehi

Suroviny: na 4 porce - polovinu trochu vét$i dyné Hokkaido, trochu
olivového oleje, 2 — 2,5 hrnku hladké mouky, $§petku muskatového
orisku, stl, pepft, citronova stava, parmezan

Postup: dyni vydlabeme, nakrdjime na kousky, pokapeme olejem
a nechame v troubé predehraté na 200 °C péct do mékka asi hodinu.
Hotovou dyni rozmixujeme najemno ponornym mixérem a nechame
zchladnout. Rozmixované dynové pyré zpracujeme v mise spolu s
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moukou, muskatovym ofiskem a soli v nelepivé tésto, které rozdélime
na Ctvrtiny. Z kazdé ¢asti na pomouceném vale vytvorime valecek,
ktery nakrajime na kousky. Kazdy nok pak jesté lehce zmackneme
vidlickou, aby se na ném vytvorily ryhy.Takto pfipravené noky jsem
uvafime v osolené vrouci vodé. Noky jsou hotové, kdyz vyplavou
na hladinu. Poddvame posypané parmezanem, pokapané citronovou
$tavou, olivovym olejem, podle chuti osolit, opeprit. Nebo pridat
ingredience podle vlastni fantazie.

DgRowé noky syponé strouhangmi viesskgmi
ovechy

Suroviny: 1 ks maslové dyné (750 g dyné cisté hmotnosti), 200 g
jemné mleté celozrnné mouky, 1 vejce, $petka soli, 100 g vlasskych
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orecht, 40 g cukru, 40 g masla

Postup: dyni oloupeme, ocistime a zbavime seminek. Nakrajime na
stejné velké kusy. Peceme cca 20 minut v rozehraté troubé na 200
°C. Z jesté teplé dyné pomoci ty¢ového mixéru vymichame pyré.
Pridame vejce a mouku a vytvofime hladké a pevné tésto. Pfipadné
muzeme podle potreby pridat mensi mnozstvi mouky. Z tésta
tvorime 1Zickou noky, které vkladdme do varici mirné osolené vody.
Vkladame postupné. Vafime 2-3 minuty - az vyplavou. Opakujeme,
az zpracujeme celé tésto. Takto pfipravené noky muzeme podavat
naslano i nasladko nebo jen tak pouze pokapané maslem. Nas tip je
noky nasladko - posypané nastrouhanymi vlasskymi ofechy, cukrem
a polité rozpusténym maslem.

Dywneé po krnovsku

Suroviny: 1 kg dyné, 2 ks cibule, 1 1zice masla na smazeni, 1 kelimek
smetany ke Slehani, 6 ks vajec, 2 - 3 $petky muskatového orisku,
15 dkg tvrdého syra, 2 1zice kysané smetany, 1 lzice petrzelové nati,
2 strouzky ¢esneku, podle chuti mlety cerny pepf, chilli kofeni, stil,
podle potreby maslo na vymazani

Postup: dyni nakrajime na hranolky nebo na kosticky a ddme vafrit
do pary asi na 7 - 10 minut. Mezitim nakrdjime cibuli nadrobno
a osmazime ji na lzici masla. Vejce uvafime natvrdo, cesnek
prolisujeme, petrzelku nasekdme nadrobno a tvrdy syr nastrouhame
na jemném struhadle. Pekd¢ vymaZeme madslem a urovndme do
néj kousky dyné. Osolime, opepfime, okofenime podle chuti chilli
kofenim a posypeme osmazenou cibuli. Dale poklademe platky
vafenych vajec, ty posypeme nasekanou petrzelkou a strouhanym
syrem. Smichdme obé smetany a ochutime prolisovanym cesnekem,
muskatovym ofiSkem, soli, pepfem a chilli kofenim. Pekac zalijeme
okofenénymi smetanami a dame péct. Dynovy pokrm upeceme
v predehraté troubé dortzova. Dyni po krnovsku podavame s rtizné
upravenymi brambory nebo s pecivem.
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Zapedend dgne z Krnova

Suroviny: 1 kg dyné, 4 - 5 ks brambor, 3 strouzky cesneku, 200
g eidamu, 100 g vysociny, 1 kelimek sladké smetany, 8 ks vajec,
3 Izice pazitky, 2 ks cibule, 20 g parmazanu, 4 $petky muskatového
orfisku, 1 kelimek bilého jogurt, 400 g moravského uzeného, podle
chuti mlety cerny pepf, 2 1zicky kari kofeni, drceny kmin, sil, chilli
kofeni, podle potreby sadlo na vymazani pekace, strouhanka na
vysypani

Postup: peka¢ vymazeme sadlem, vysypeme strouhankou a dame
ho prozatim do chladnicky. Vejce vaiime 6 minut v osolené vodé
a 1zickou 8% octa, potom je zchladime, oloupeme a nakrajime na
platky. Mlizeme uvafit o 2 vejce méné a ta nepouzita vejce potom
roz§lehat ve smetané. Cibuli oloupeme, nakrajime nadrobno
aosmazime nalzici sadla dozlatova. Eidam a parmazan nastrouhame
na jemném struhadle. Cesnek oloupeme a prolisujeme. Dyni
nakrdjime na prst silné tycinky nebo platky. Kdo chce, muze ji
hrubé nastrouhat. Velké brambory oskrabeme, na velkych slzickach
nastrouhdme, osolime, okminujeme a ochutime karia chilli kofenim.
Platky vysociny nakrajime na nudlicky. Uzené maso nakrdjime na
malé kosticky. Pazitku nasekime nadrobno. Smetanu smichame
s malym bilym jogurtem, prolisovanym cesnekem, ochutime soli,
pepfem, muskatovym ofiskem a kari kofenim. Nezalezi, zda je
smetana sladka nebo kysand, oba druhy jsou vyborné. Do pekace
rozlozime nastrouhané brambory, posypeme je pazitkou, uzenym
masem a vysocinou. Ddle naskladame dyni, trochu ji osolime
a posypeme osmazenou cibuli. Na dalsi vrstvu pouzijeme nakrajena
vafend vejce a posypeme strouhanym eidamem smichanym
s parmazdnem. Nakonec zalijeme smési smetany a bilého jogurtu.
Ptipravenou smés dame do predehraté trouby a peceme, dokud
pokrm neziska krasnou barvu. Trva to podle trouby asi 45 - 60
minut.
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Bibovka z djwd Hokkaido

Suroviny: 500 g dyné Hokkaido, 400 g polohrubé mouky, 200 g
cukru krupice, 2 vejce, 150 ml oleje, 1 vanilkovy cukr, 1 prasek do
peciva, 2 1zice kakaa, maslo a hladkd mouka na vysypani formy
Postup: dyni Hokkaido oloupeme, vydlabeme a nastrouhame
nahrubo. Pfiddme mouku smichanou s praskem do peciva, oba
cukry, vejce, olej a promichame. Formu na babovku vymazeme
maslem a vysypeme moukou a nalijeme polovinu tésta. Do druhé
poloviny tésta pfimichdme kakao a vlijeme na svétlé tésto. Chceme-
li vytvotit v babovce barevné ornamenty, kratce promichneme
obé tésta $pejli. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C asi 30 minut.
Hotovou babovku pozname tak, Ze do ni zapichneme $pejli, pokud
se na ni neprilepi zadné tésto, je hotovo.

Drobenkovy koldé

Suroviny: nadrobenku - 250 g polohrubé mouky, 250 g mouckového
cukru, 1 vanilkovy cukr, 250 g masla, $petka skofice, na napln -
500 g dyné, 1 citron, 150 g tftinového cukru, 2 1zice medu, hrst
hrozinek, trosku mleté skofice, 1 sacek vanilkového pudinku
v pragku, tuk na vymazani formy
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Postup: z mouky, cukru a masla udéldme drobenku a polovinu
ji dame do vymazané kolacové formy. Dyni pokrajime na malé
kosticky, v hrnci smichdme s cukrem, citronovou $tavou a kirou,
prilijeme troSku vody a vafime na mirném ohni, azZ dyné zesklovati.
Pak slijeme ptlku tekutiny, vmichdme pudinkovy prasek, rozinky,
med a mletou skofici. Smés nalijeme do formy a zakryjeme druhou
ptlkou drobenky. Pe¢eme v troubé vyhraté na 175°C, az povrch
zezlatne. Porce mizeme ozdobit kopeckem kysané smetany.

Koldé z dgné Hokkaido

Suroviny: 1 hotové rozvalené kiehké tésto, 500 g dyné Hokkaido,
350 g tvarohu, 100 g cukru krupice, 1 vanilkovy cukr, 4 zloutky,
50 g masla, 1 pomeran¢

Postup: neoloupanou dyni Hokkaido vydlabeme a nakrdjime na
malé kousky. Dyni krdtce orestujeme na masle, zalijeme $tavou
z pomerance, zakryjeme poklickou, nechdme podusit asi 10 minut,
vychladnout a dyni rozmixujeme. Uslehame oba cukry se Zloutky,
pfidime tvaroh, proslehame, priddme dyni a jest¢ smichame.
Krehké tésto pfendame do kulaté formy, nalijeme dynovou smés,
peceme v troubé vyhraté na 180 °C %2 hodiny, poté stahneme teplotu
na 160 °C a dopeceme. Hotovy kola¢ vyzkousime $pejli, tésto se na
ni neprilepi.

Mandlovo-dikov koldé

Suroviny: 400 g dyné, 150 g hladké mouky, 90 g masla, 2 jablka,
citronovou karu, skofici, stil, mandle a jednu 1zicku prasku do
peciva.

Postup: dyni a jablka oloupeme a nakrdjime na kousky. Mirné
podlijeme vodou a podusime. Podle chuti pfidame cukr, citrénovou
$tavu, skofici a uvafime na hust$i kasi. Z mouky, masla, $petky
soli, prasku do peciva a cca 3 lzic studené vody uhnéteme tésto,
které naplnime do vymazané a vysypané kolacové formy. Pfidame
dynovou kasi, posypeme spafenymi oloupanymi mandlemi a ve
vyhraté troubé upeceme dozlatova.
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Hrnickovid buchta z Hokkaido

Suroviny: 2 hrnky nastrouhané dyné Hokkaido, 2,5 hrnku polohrubé
mouky, 1 hrnek cukru, 1 hrnek oleje, 1 hrnek mléka, 3 vejce,
1 vanilkovy cukr, 1,5 prasku do peciva, 2 1zicky skotice

Postup: vejce vyslehame s cukrem, postupné pridavame olej, mouku
s praskem do peciva, mléko a skofici, nakonec vmichame dyni.
Tésto nalijeme na plech pfedem potfeny tukem a vysypany moukou
a ddme péct do predem vyhraté trouby. Po vychladnuti ji mizeme
ozdobit politim ¢okoladové polevy. Do tésta lze pridat 1zici medu,
rozinky, ofechy nebo susené ovoce.

Jednoduchid buchta z djne

Suroviny: 400 g polohrubé mouky, 350 g o¢i$téné jemné nastrouhané
dyné (napf. maslovou), 3/4 hrnku cukru pisek, 200 g rozpusténého
a zchladlého masla nebo Hery, 150-200 ml mléka, 3 vejce, 2 lzice
kakaa, 2 1zice rumu, 1 lZice instantni kavy - prasek, 1 prasek do
peciva, 1 vanilkovy cukr, Spetka soli. Na polevu: 100 g ¢okolady na
vareni, 200 g husté zakysané smetany, tenky platek masla

Postup: do misy dame vSechny sypké suroviny. V mléce roz§lehame
vejce s rumem. Do sypké smési priddme mléko s vajicky, maslo
anakonec dyni. V$echno poradné spojime.Troubu vyhrejeme na 180
st. Tésto vylijeme na plech s pecicim papirem a peceme 30-35 minut.
Jestli je hotovd, vyzkousime $pejli. Cokolddu rozpustime v misce
na parou. Pfiddme maslo a smetanu. Vse spolecné promichame.
Rozprostfeme na zchladlou buchtu. Nechame odpocinout.

Rychlé dgriowé dortiky s vamilkovim krémem
Suroviny: 450 g dynového pyré (upecend a rozmixovana dyné),
% hrnku krupicového cukru, 2 vejce, 2 1zicky vanilkového extraktu,
% hrnku smetany ke $lehdni, 2 hrnku hladké mouky, ¥ 1zicky
mleté skofice, % 1zicky soli, % 1zicky kypficitho prasku, % lzicky
jedlé sody. Na krém: 240 g krémového syra (Luciny, Philadelphie),
1 hrnek mouckového cukru, 1 Izicka vanilkového extraktu,
1% hrnku smetany ke Slehani

~
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Postup: predehfejeme troubu na 180 °C. Muffinovy plech vymazeme
tukem. Dynové pyré smichame s cukrem, poté pfidame vejce,
vanilku a smetanu. Pfisypeme suché ingredience, promichame
apripravenym téstem naplnime vymazanou formu. Peceme priblizné
20 minut. Poté nechame ptiblizné 20 minut chladnout a presuneme
do lednice do uplného vychladnuti. Mezitim si pfipravime krém.
V mise vySlehdme smetanu do tuha. V druhé misce rozslehame
krémovy syr a cukr s vanilkou dohladka. Pfidame slehacku, jemné
promichdame a hotovym krémem ozdobime dortiky.

Koldé z digné

Suroviny: 500 g nastrouhané oranzové dyné, 300 g polohrubé
mouky, 140 g mouckového cukru, 1 dl oleje, 3 vejce, 1 prasek do
peciva, 1 vanilkovy cukr, 2 1zi¢ky skofice, 1 hrst rozinek

Postup: vejce, olej a cukr dobfe vymichdme. Pfidame nastrouhanou
dyni, mouku s praskem do peciva, skorici a hrozinky. Ve dobre
zamichame. Tésto rozprostfeme na vymastény a vysypany plech a
upeceme. Horky kola¢ posypeme praskovym cukrem.

Bibovka z dfné a seminek

Suroviny: 3 vejce, 200 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 150 g Hery /
masla (rozpustit, nechat zchladnout), 300 g strouhané dyné (staci
nahrubo), 300 g polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, $petka soli,
60 g slune¢nicovych seminek (asi by neskodilo i par dynovych)
Postup: nejdfive vySlehdme vejce s cukrem, dal$i ingredience
pridavame postupné tak, jak jsou napsany. Seminka na konec.
Pe¢eme na 175 °C 45-60 min ve vymazané a vysypané formé.

Dyiovy kovening chlebidek

Suroviny: na dva chlebicky (pfipadné na 12 muffini) 2 hrnky hladké
mouky, 2 zarovnané 1zicky prasku do peciva (1/2 sacku), 1 $petka
jedlé sody, 1 $petka Cerstvé nastrouhaného muskatového orisku,
1 1zicka mleté skofice, 1 $petka soli, 120 g masla, 2 velka vejce,
1/2hrnkujemného krystalového cukru, 1/4 hrnku jemného hnédého

cukru, 3/4 hrnku dynového pyré zchladlého na pokojovou
teplotu, 3 1zice kysané smetany, hrst vlagskych ofechii velmi hrubé
pokrajenych a stejné mnozstvi suSenych $vestek, trocha masla
a hruba mouka na vymazani a vysypani forem

Postup: suroviny nechame vytemperovat na pokojovou teplotu.
Do misky prosijeme mouku, prasek do peciva a sodu, pridame
koreni a sil a metlickou diikladné promichame. Troubu za¢neme
predehfivat na 180 stupni. Maslo rozetfeme v kuchynském robotu,
pridame oba cukry a tfeme jesté aspon deset minut, aZ vznikne
svétla jemna péna. Pak zaslehdme postupné obé vejce, druhé
pridame, teprve az se prvni beze zbytku zaslehda. Pokracujeme
nebo rukou s pomoci stérky vmichame dynové pyré a kysanou
smetanu. Nakonec jemné zapracujeme smés mouky s kofenim
ana samotny zavér kratce vmichame ofechy a svestky. Chlebickové
formy vymazeme maslem a vysypeme moukou az po okraj.
Rozdélime do nich spravedlivé celou davku tésta a ve vyhraté
troubé pecte 35-40 minut dozlatova.

Rychly dgiovyg kolié

Suroviny: 500 g nastrouhané syrové dyné, 160 g polohrubé mouky,
1/2 sacku prasku do peciva, 160 g cukru krupice, $petka soli, 1/2
1zicky mletého zdzvoru, $petka mleté skofice, 2 1zice mléka, 100
ml rostlinného olej, 2 velka vejce, hrst vlasskych ofechi, na krém -
100 g masla, 100 g mékkého krémového syra typu zervé (napriklad
luc¢ina), 80 g cukru moucka

Postup: do misy prosejeme polohrubou mouku a prasek do
peciva. Pfiddme cukr, sil, kofeni a promichame metlickou. Zvlast
v jiné misce proslehame vejce, mléko a olej. Aby se pozdéji tésto
nesrazilo pii peceni, mély by byt vSechny tyto suroviny pokojové
teploty. Tekutou vajecnou smés nalijeme ke smési mouky a cukru
a kratce metlickou promichdme, nez se vse spoji na ridké tésto.
Do tésta vmichame nastrouhanou dyni a nasekané vlasské ofechy.
Nalijeme do vymazané a vysypané kolacové formy a dame péct pri
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180 stupnich na 35 minut. Upeceny kold¢ nechame vychladnout ve
formé, jen ji postavime na mrizku. Utfeme spole¢né maslo, krémovy
syr a cukr tak dlouho, aZ vznikne svétla péna, v robotu zhruba deset
minut. Krém pak natfeme na vychladly kold¢ a nechame trochu
zatuhnout v lednici.

s[ [ ; 7 M v Ve [, Vl

Suroviny: 250 g vychladlého dynového pyré (priblizné z poloviny
maslové dyné), 200 g polohrubé mouky, 1 1zicka prasku do peciva,
2 Izice cukru krupice, Spetka soli, 400 ml mléka, 3 vejce, 60 g masla,
olej na smazeni, na ozdobeni jogurt, med a cerstvé ovoce

Postup: v misce metlickou smichame mouku, prasek do peciva
asul. V jiné nadobé spolec¢né proslehame mléko, zloutky, rozpusténé
maslo a dynové pyré. Do tfetice uslehame z bilkt a cukru pevny
snih. Mlé¢nou smés nalijeme k moucné smési a kratce promichdme,
aby se vie spojilo. Pfiddme snih a jemné zapracujeme, docela
dobfe to jde pouzitou metlickou od snéhu. Na rozehraté, lehce
olejem potfené panvi smazime postupné malé livanecky. Tésto
obsahuje cukr a proto se snadno pfichytava, radéji pouzijeme panev
s nepfilnavym povrchem. Poddvame teplé, prelité medem, s hustym
jogurtem a posypané trochou ovoce.

Naddgcihané podmislovo-dgrowe livance
Suroviny: 1 1/2 hrnku podmasli, 1 hrnek dynového pyré, 1 velké
vejce, 1 1/2 Izice oleje, 2 hrnku hladké mouky, % hrnku tftinového
cukru, 2 1zicky kypriciho prasku, 1 1Zicka jedlé sody, 1 ¥ 1zicky mleté
skorice, %4 1zicky mletého zdzvoru, ¥ 1Zicky soli

Postup: v mise smichame podmasli, pyré, vejce a olej. V druhé misce
promichame mouku s cukrem, kypficim praskem, jedlou sodou,
skofici, zazvorem a soli. Vlijeme mokré ingredience do suchych
a dobfe promichame. Na panvi rozehfejeme trochu oleje a na kazdy
livanec pouzijeme piiblizné 1/4 hrnku tésta. Z kazdé strany opékame
dohnéda a skladame na talif. Kazdy livanec mtzeme jesté obalit
v trose rozpusténého masla a poté v krupicovém cukru.

Vorkawe dgirowé susenky

Suroviny: 300 g hladké mouky, 2 1zicky prasku do peciva, 1 a 1/2
1zicky mleté skofice, 1/2 1zicky mletého muskatového ofisku, 1/4
1zicky mletého zazvoru, 1/2 1zicky soli, 200 g cukru krystal, 120
ml oleje, 1 velké vejce, 2 1zice medu, vanilkovy extrakt, dvé velké
hrsti hotkych a mlé¢nych cokolddovych ¢ocek (nebo na kousky
nasekané cokolady), 250 g dynového pyré

Postup: pilku spi§ mens$i dyné Hokkaido nakrdjime, ddme na
plech vylozeny pecicim papirem a zakdpneme ji mirné olivovym
olejem. Upec¢eme na plechu v troubé domékka. Pak rozmixujeme
a nechame zchladnout. Potfebujeme cca 250 g dynového pyré.
Troubu predehfejeme na 190 °C. Sypké ingredience promichame.
Pridame dynové pyré, cukr, olej, vejce, med a vanilkovy extrakt.
Poradné vymichame a ke konci pfimichame ¢okoladové kousky. Na
plech vylozeny papirem a vymazany maslem délame Izici kopecky
(jedna sudenka je cca vrchovata lzice hmoty) s dostate¢nym
rozestupem (na velky plech vyjde 9 susenek). Peceme 12 az 14
minut, suSenky se nafouknou a zespodu by mély byt zlatavé, na
dotek jsou mékké. Po vytazeni trosku ztuhnou, ale mély by ztstat
jako mékky pernik.

Dgiowé susenky s ovechy

Suroviny: 1 hrnic¢ek dynového pyré (viz predchazejici recept), pil
hrni¢ku masla pokojové teploty, 1 a pil hrnicku hnédého cukru,
2 velka vejce, 1 hrnicek $paldové mouky jemné mleté, 1 a 1/2
hrni¢ku hladké bilé mouky, 1 a ptl hrnicku vlagakt nahrubo
nasekanych, lzice prasku do peciva, 1 1zicka mleté skorice, 1 1zicka
citronové kiiry nebo 2 1zicky pomerancové kiry

Postup: predehiejeme troubu na 200 °C. V mise smichame
dikladné maslo s cukrem. Poté pfidime po jednom vejce. Dale
pfimichdme dynové pyré. V dal$i misce promichame hladkou
a $paldovou mouku, koteni a prasek do peciva. Suché ingredience
pfidame do misky k mokrym a poradné promichame. Pfidame

ofechy. Na vymazany plech ddme vzdy zakulacenou lzicku tésta, [
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asi 3 centimetry od sebe. Pec¢eme 12 az 14 minut ve vrchni poloviné
trouby, pokud mate radi su§enky mékké. Pokud mate radsi kfupavé,
pecte je o pét minut déle. Mnozstvi asi na 3 plechy.

Dyiowe muffiny

Suroviny na 12 ks muffinii: 250 g duziny maslové dyné, 250 g
polohrubé mouky, 100 g tftinového cukru, 80 ml olivového oleje,
120 ml podmasli, 1 vejce, 1/2 balicku prasku do peciva, 2 1zZice
ovesnych vlocek, 2 1zice dynovych seminek, 1 1zicka mleté skofice
Postup: dynovou duzinu nakrajime na kosticky, které na chvili
povafime ve vodé. Vodu posléze slijeme a dyni rozmixujeme.
Dynové pyré vlozime do misky, déle vsypeme mouku s praskem
do peciva, ovesné vlocky, skorici a dynova seminka a vlijeme olej,
podmasli a vejce utfena s cukrem do pény. Tésto plnime do formicek
na muffiny, které pfedem vymazeme maslem. Pe¢eme zhruba 20 az
30 minut pti 200 °C.

Dgiovi chlebidek se skotici

Suroviny: 3 hrnky krystalového cukru, 1 hrnek oleje, 4 vejce, 2/3
hrnku vody, 2 hrnky najemno nastrouhané dynové drené (z kilové
dyné Hokkaido je to priblizné jeji ¢tvrtina), 2 ¢ajové lzicky skoftice,
3 a 1/2 hrnku hladké mouky, 2 ¢ajové 1zicky jedlé sody, 1/2 cajové
1zicky kyptictho prasku do peciva, mandlové lupinky (100 g),
1 a 1/2 ¢ajové 1zicky soli. Mnozstvi je na dva hibety.

Postup: formu vymazeme maslem a vysypeme hrubou krupici
(chlebi¢ek dostane kiupavéjsi kir¢icku). Vibec by nebylo Spatné
vysypat formu kokosem nebo ovesnymi vlockami. Do jedné misy
namichdame suché ingredience: mouku, stl, sodu a kyprici prasek.V
druhé mise vyslehame vejce s cukrem a olejem do hladka. Pridame
vodu, nastrouhanou dyni, skofici a mandlové lupinky. Pak obsahy
obou mis smichame dohromady, nalijjeme do formy a peceme
hodinu v troubé vyhraté na 180 °C.

~
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Dyievy pdq

Suroviny: 200 g hladké mouky, 1 kyprici prasek, 80 g cukru, $petka
soli, 100 g masla, 1 zloutek, 3 1zice mléka, na napln 1 mensi dyné,
2 vejce, 230 g hnédého cukru, 1-2 1zice hladké mouky, 1 1Zice mleté
skotice, 1 plechovka kondezovaného mléka

Postup: ze surovin zpracujeme hladké tésto, které prsty natlacime
do kulaté kolacové formy vylozené pecicim papirem. Tésto
prozatim ulozime do lednice. Dyni rozkrdjime na mensi casti,
vydlabeme stfed, rozlozime na plech a peceme v troubé pri 200
°C asi 30 minut. Pak ji nechame vychladnout, odstranime slupku
a duzninu rozmixujeme. Pfidame vejce, cukr, hladkou mouku,
skofici, kondenzované mléko a vse proslehame. Na vychladly
korpus nalijeme napln a kola¢ peceme pri 180 °C asi hodinu.
Hotovy kola¢ nechame zcela vychladnout a pak jej nakrdjime na
kousky.

Podzimni dgkov koldé
Suroviny: 500 g dyné Hokkaido, 360 g hladké mouky, 1 1zicka
prasku do peciva, 1 1zicka jedlé sody, 1% lzicky mleté skofice,
Y2 1zicky mletého muskatového ofisku, 5 rozdrcenych hrebickd,
Spetka soli, 6 vajec, 200 g tftinového cukru, 250 ml fepkového
oleje, 170 ml plnotu¢ného mléka, ¢okoladova poleva

Postup: dyni roziizneme, 1Zici vyloupneme jadra a duzinu i se
slupkou nakrajime na mensi kostky. Dyni dame do hrnce, lehce
ji podlijeme vodou a dusime ji 20 minut. Zméklou dyni nechame
lehce vychladnout a rozmixujeme ji na pyré. Plech vyloZime
pecicim papirem a boky vymazeme maslem a vysypeme hrubou
moukou. Mouku prosejeme a promichdme s praskem do peciva,
sodou a kofenim. Vejce Slehame spolu s cukrem do pény, priblizné
10 minut. Pyré promichdme s olejem a spolu s mlékem a suchymi
surovinami opatrné zamichdme do naslehanych vajec. Tésto
vylijeme na plech, na povrchu uhladime a peceme 40 az 45 minut
v troubé vyhraté na 170 °C s ventilatorem. Upecené nechame
vychladnout na rostu. Polejeme ¢okoladovou polevou.
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Polévka ze Spagetove dgne

Suroviny: 1/2 $pagetové dyné, 2 brambory, 1 mrkev, kousek celeru
a kousek pdrku, 2 strouzky ¢esneku, 1 masox, stl, pept, 3 kulicky
nového koreni, na ozdobeni zakysand smetana, petrzelka kudrnka
a pripadné i strouhany syr

Postup:  Ocisténou pulku dyné uvaiime podle vyse uvedeného
navodu. Mezitim v asi litru a pil vyvaru nebo vody s masoxem
uvarime na kosticky nakrajené brambory se zeleninou a s korenim.
Kofeni vyjmeme a polévku rozmixujeme nejlépe ponornym
mixérem. Do pomalu varici se polévky vlozime vlakna z ptlky dyné.
Na talifi polévku dozdobime zakysanou smetanou, snitkou petrzelky
a pfipadné i malym kopeckem strouhaného syra.

Kuchyiske zproacovini ipagetovné dgune v . 1.y v .y
Pred dalsi kuchynskou upravou si $pagetovou dyni pfipravime Spoagetovia dgne s pecengm cesmekem

Suroviny: $pagetova dyné, 4 strouzky cesneku, cerstvé oregano,
olivovy olej, ¢erstvé mlety pepr a sil

Postup: rozfiznutou dyni zbavenou seminek pofadné potfeme
olivovym olejem, posypeme soli, pepfem, polozime na plech vylozeny
pecicim papirem, feznou stranou dol@t a nékolikrat propichneme
vidlickou. Pod kazdy kousek dyné polozime dva ¢esnekové strouzky
a vétvicku oregdna. Pri 200 °C asi 30 minut peceme. Hotovou dyni
vydlabeme vidlickou a promichdme s pecenym cesnekem, ktery
jsme rozmackali a rozmichali s trochou olivového oleje.

nasledujicimi zptsoby:

1. Vafenim - dyni miizeme uvarit bud vcelku, a to podle velikosti
40 - 50 minut. Pfed vafenim ji na nékolika mistech propichneme,
aby z ni mohla vychdzet pdra. Poté ji rozkrojime a lZici odstranime
seminka. Anebo ji pfefizneme na ptl - jde to pomérné ztuha, nebot
slupka je znac¢né tvrda. Vydlabeme seminka i se semenikem. Pulky
dyni pak varime fezem nahoru pfiblizné 30 - 40 minut.

2. Pecenim - omytou, podélné rozptlenou dyni bez semeniku
upeceme v troubé nastavené na 180 °C, nejlépe v horkovzdusné.
Doba peceni je hodinu az hodinu a pil. Na plech dame pecici papir

a na né&j fezem dom pilky omytych a vydlabanych dyni. Také je Dgiowé pagety se slaninow a Cesmekem

muzeme otocit fezem nahoru, posypat kofenim, osolit a pridat Suroviny: 1 velkd $pagetova dyné, 2 1zicky soli, 1 a 1/4 1zicky Cerného
kousek masla, pripadné i utfeny cesnek, a tak je budeme mit jiz mletého pepfe, 4 platky slaniny, nakrdjené pficné na malé kousky,
ochucené pro nékteré vybrané recepty. 2 lzicky cesneku (tfeného nebo drceného), 1/4 hrnku kufeciho
Uvarenou nebo upecenou dyni dale zpracujeme tak, Ze z jeji duziny vyvaru, 2 vajecne Zloutky a 1 celé vejce, 1 hrnek strouhan¢ho
vytrhavame vidlickou vldkna. Je-li dostate¢né uvarena, rozpadne se parmazanu

na né sama. Nedovarena dyné se na vlakna nerozdéli a ani dobre Postup: predehfejeme troubu na 190 °C. Dyni zvenku propichame
nechutna. Jiz takto pripravenou dyni lze pouzit jako prilohu k masu vidlickou a peceme 60 - 90 minut. Nechdme chvili vychladnout.
nebo jako vlozku do polévky, ale lépe je dale ji upravovat podle Rozkrojime dyni podélné na dvé poloviny, vydlabeme seminka
konkrétnich receptii. a pomoci vidlicky vydlabeme vnitfek dyné tak, aby vznikly kousky
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podobné $pagetdém. Spagety ddme do misy. Ve velké panvi na
sttednim plameni osmazime slaninu. Pfidame cesnek a nechame
zpénit. Pfiddme vyvar a vaiime, dokud se tekutina zcela neodpafi. Ve
stiedné velké mise smichdme vejce a Zloutky se syrem. Dochutime
soli a pepfem. Smichame vajecnou smés se slaninovou a nechame
vSe chvili na plameni, aby se vajicka castecné propekla. Pridame
$pagety a vSe diikladné promichdame. Pokud je potfeba, dochutime
kofenim a poté ihned podavame.

Spogety aglio olio se $pagetovou dgni alias
Spagety na druiron

Suroviny: 600 g Spagetové dyné, cibule, cesnek, 60 g oleje, petrzelova
nat, feferonka

Postup: Spagetou dyni rozdélime na piilky, je to obtizné, slupka je
velmi tvrdad. Zbavime se stfedu se semeny. Dyni, kterou osolime
a opeprime, polozime rozkrojenou casti smérem dold do misy
a spolecné s kolecky cibule a ¢esnekem peceme cca 30 minut pri 180-
200 °C. Po upeceni se duzina pomoci vidlicky za¢ne rozdélovat na
jednotliva vlakna. Ve vafici osolené vodé uvarime Spagety na zkus -
»al dente. Na panvi rozehfejeme olivovy olej, na kterém orestujeme
platky cesneku, jemné pokrajenou feferonku a nasekanou cerstvou
petrzelku. Nakonec pridame dynové ,$pagety“ a velmi kratce
orestujeme. Smés smichame se $pagetami.

Spagetovi. dignl s houbovou omdikou

Suroviny: 1 $pagetova dyné, olivovy olej, 1 strouzek cesneku
prolisovany, 1 mala zluta cibule nadrobno, stl, pepf, smés lesnich
hub nakrdjenych na mensi kousky, 250 ml smetany, 1-2 velké hrsti
strouhaného syru Gran Moravia, asi jednu zarovnanou lZici najemno
posekaného cerstvého rozmarynu

Postup: upeceme dyni podle vySe popsaného navodu. Upecenou
dyni vyndame z trouby, obratime a nechame trochu vychladnout,
aby se s ni dalo snadno pracovat. Vidlickou naskrabeme $pagetky,
z jedné dyné je porce pro 4-5 osob nebo si ¢ast ulozime v krabic¢ce na
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dalsi den. Na trosce olivového oleje opeceme osolené a opeprené
houby s rozmarynem a cibuli. Poté pfilijeme smetanu a pfidame
¢esnek. Ve varime dokud houby nezméknou a smetana trochu
nezhoustne. Nyni uz jen vhodime nastrouhany syr, nechame
rozpustit a dochutime pepfem a soli. Vmichdme $pagety z dyné
a servirujeme s trochou strouhaného syra.

Spagetovi. dgnl se smetanovou omdikoun
Suroviny: 1 $pagetova dyné, ptilka vétsi cibule, 3-4 platky slaniny,
vétsi hrst krajenych hiibka (suSené namocime predtim na pul
hodiny do vody), $petka suseného tymidnu, rozmarynu a Salvéje,
2 strouzky cesneku, kelimek 12% smetany, olivovy olej, stil, 2 1zice
hladké mouky, strouhany parmezan, cerstva petrzelka a nasekané
oprazené mandle na ozdobu

Postup: predehfejte troubu na 180 °C. Dyni omyjeme a rozfizneme
pficné na 2 pulky. Ty polozime na plech rozfiznutou stranou
nahoru, pokapeme olivovym olejem a lehce posolime. Nechame
dyni péct 30-40 minut, dokud nezac¢ne ktize kolem fezu hnédnout.
Po vychladnuti opatrné vidlickou vyceseme vlakna z dyné. Takto
si mtizeme dyni pripravit i par dni dopfedu a uchovat v lednici.
Mezitim na rozpalené panvi ope¢eme nakrajenou slaninu, cibulku
a houby. Jakmile se ze slaniny vypece tuk a cibulka zkaramelizuje,
pridame rozdrceny cesnek, stl a kofeni. Zaprasime smés dvéma
1zicemi mouky a dobfe promichdme. Nechdme jesté 2 minuty
opékat a poté zalijte smetanou. Smés se smetanou nechame dvé
minuty na ohni a pak pfidame vldkna z vydlabané $pagetové
dyné. Dtikladné promichdame. Servirujeme posypané parmezanem
a ozdobené petrzelkou a mandlemi.

Zoapelend Ypogetovd dgnl s modrdm srem
Suroviny: 600 g pecené (varené) Spagetové dyné, 200 g syru
s modrou plisni Niva (Gorgonzola, Cabrales, Roquefort), 50 g
¢esneku, 20 g fepkového oleje, zelend petrzelka
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Postup: $pagetou dyni rozdélime na pilky, zbavime se stfedu se
semeny. Dyni, kterou osolime a opepfime, polozime rozkrojenou
¢asti smérem dol do misy a spolecné s kolecky cibule a cesnekem
peceme cca 30 minut pri 180-200 °C. Po upeceni se duzina pomoci
vidlicky zacne rozdélovat na jednotliva vlakna. Z upecené dyné
vidlickou vyceSeme vlakna. Smichame s prolisovanym cesnekem,
nasekanou petrzelkou a nakrdjenym modrym syrem. V zapékaci
misce vymasténé olejem ddme zapéct na 180 °C - 15 minut.
Podavame naptiklad s opecenym toustem.

Zopelend Ipagetovi dgné § uzengm masem
Suroviny: $pagetova dyné, 200 g uzeného masa nebo anglickeé slaniny,
3 rajcata, por, 150 g strouhaného syra (eidam apod.), sil, bazalka,
mlety nebo drceny pepf, 3 vejce, zelené kofeni (bazalka, pazitka...),
kelimek jogurtu a asi 100 ml mléka, olej

Postup: do vymasténé zapékaci misky nebo pekacku navrstvime
polovinu vldken uvafené $pagetové dyné, osolime a okofenime.
Na né klademe platky rajcat, které osolime a posypeme bazalkou,
na né na kosticky nakrdjené uzené, které zasypeme strouhanym
syrem. Na to navrstvime druhou polovinu vldken dyné. Okofenime
a nechame 25 minut péct v troubé na 180 °C. Mezitim rozmichame
jogurt s mlékem a vejci, dochutime ho nadrobno nakrajenym
kofenim a nalijeme na pfedpeceny pokrm. Peceme do ztuhnuti
vajec. Podavame horké s vafenym bramborem nebo se zeleninovym
salatek a cerstvym pecivem.

Z v z v ’ rd Mwé s M ’ [ . I
a pormezinem

Suroviny: dynové $pagety z 1 dyné (o hmotnosti 1 - 1,5 kg), 1
polévkova lzice olivového oleje, 1 nakrdjend brokolice, 4 utfené
strouzky cesneku, 1/4 1zicky mleté papriky (neni nutné), 1 hrnek
nakrdjené mozzarely, 1/4 hrnku nastrouhaného parmezinu, 3/4
1zi¢ky italského kofeni (oregano, tymian ¢i bazalka), 1/2 1zicky soli,
1/4 1zicky mletého pepre
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Postup: umistime rozptilenou dyni rozfiznutou stranou dolt na 40
minut do trouby predehraté na 200 °C. Na sporaku na stfednim
plamenu v hrnci smichame olej, brokolici, ¢esnek a papriku.
Michdme asi 2 minuty. Pfiddme vodu a stdle michdme, dokud neni
brokolice mékka (asi 5 minut). Smés presuneme do velké misy.
Pomoci vidlicky rozdélime vnitiek dyné na vlakna. ,,Skorapky*
dyné dame na plech nebo pecici mfiz. V mise smichame 3/4 hrnku
mozzarely, 2 1zice parmezanu, italské koreni, stl a pepf. Pfidame
do smési s brokolici. Rovhomérné rozdélime do dvou misek z dyni
(skorapek). Posypeme zbytkem mozzarelly a parmezanu. Peceme
asi 10 minut, az je syr dozlatova.

Dgrowé rezy ze {pagetone dgné

Suroviny: pul §pagetové dyné, 450 g polohrubé mouky, 200 g Hery
(nebo jiného margarinu, popt. olej), 180 g cukru, $petka soli,
3 vejce, 1 1zicka skoftice, 1 vanilkovy cukr, prasek do peciva, 100 g
oriskd, rozinek apod., maze byt i trochu rumu

Postup: utfeme zloutky s cukrem a tukem, smichame s vlakny
uvarené dyné, korenim, moukou s praskem do peciva, tuhym
snéhem z bilki, rozinkami a nahrubo nasekanymi orisky. Nalijeme
do vymazaného a moukou vysypaného pekacku a peceme
vtroubé pri 180 °C 40 minut. Hotové nakrdjime na fezy a posypeme
mouckovym cukrem nebo polijeme rozpusténou ¢okoladou.
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Pomazinka z dgné Hokkaido

Suroviny: 1 stfedné velka dyné Hokkaido, 2 1zice olivového oleje,
sul, $petka pepre, snitka tymidnu a rozmarynu, $tava z citronu
(zhruba 1 ¢ajova lzice), 100 g tvarohu, slune¢nicova seminka
Postup: dyni dikladné omyjeme, vydlabeme seminka a zbytek
nakrajime na kostky, které rozprostfeme na plech. Lehce osolime,
opeprime, priddme bylinky a zakapeme olivovym olejem. Peceme
ve vyhraté troubé na 200 °C, dokud se dyné neupece. Nechame
vychladit, pfenddme do vétsi misy, pridame tvaroh a lehce
zakapneme citronem. Rozmixujeme ty¢ovym mixérem, ale ne zcela
dohladka, nechame pfiznané kousky dyné (pokud Vam ovsem
vyhovuje spise hladka konzistence, rozmixujte dohladka). Pridame
zhruba malou hrst slune¢nicovych seminek, které jsme rychle
orestovali na panvi. Promichdme a ochutname, v pripad¢, ze se nam
bude zdat pomazanka malo slana, lehce dosolime.

Pomazinka z dgné Hokkaido

Suroviny: 1/2 mensi dyné Hokkaido, 1 velké ,rodinné“ baleni
Luciny (Zervé, pomazankové maslo, tvaroh,...), 1/2 cibule, kousek
masla, stl, chilli

Postup: neoloupanou dyni Hokkaido nakrajime na mensi kostky,
cibuli nadrobno. Na kousku masla nechame zpénit cibuli, pfidame
dyni, mirné orestujeme, podlijeme par lzicemi vody a nechame asi
10 minut a vodu odparit. Dyni nechame vystydnout, rozmixujeme,
pfidime Lucinu, stl a trochu chilli a spolecné vyslehame na
krémovou pomazanku, kterou nechame vychladit. Pomazanka
z dyné Hokaido se skvéle hodi na chlebicky ¢i jednohubky
v kombinaci s ¢erstvou petrzelkou nebo koriandrem.

Dyrovi pomazinka

Suroviny: 500 g dyné Hokkaido, 3 strouzky ¢esneku, 1 mala chilli
papricka, 150 g husiho sadla, muaze byt i veprového, protoze husi
se $patné shani, Spetka mletého kminu, sil, 3 - 5 1zicek citronové
Stavy

Postup: dyni o¢istime od seminek, oloupeme a pokrajime na kostky.
Strouzky ¢esneku oloupeme a prolisujeme, chilli papricku podélné
rozfizneme, vyskrabeme semena a najemno nasekdme. V hlubsi
panvi rozehfejeme sadlo, orestujeme na ném dyni, pfihodime chilli
papricku a kratce spole¢né opeceme. Snizime teplotu, pfidame
kmin a stil a pod poklickou podusime domékka. Pokud dyné pusti
vic vody, sundame poklicku a nechame ji trochu odparit. Jesté
horkou dyni rozmixujeme s prolisovanym cesnekem, dochutime
soli, citronovou S§tavou a nechame zchladnout. Pomazanku
rozdélime do sklenénych uzaviratelnych sklenic a vychladime.
Podavame namazanou na opecenych kraji¢cich chleba ozdobenou
Cerstvymi bylinkami. Odlehcenéjsi verze bez sadla: poduste v trose
vody a v zavéru primichejte 5-6 1Zic olivového oleje.
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Pomazinka z pelené dgjne

Suroviny: 100 g duziny z dyné Hokkaido, 1 IZice masla, 1/2 cibule,
muskatovy ofisek, mleta skorice, stl, pept

Postup: dyni rozkrojte, i se slupkou vlozte na plech vylozeny
pecicim papirem a pecte v troubé predehraté na 160 °C dozlatova,
ptiblizné 15-20 minut. Na masle orestujte nasekanou cibulku,
odstavte, pridejte upecenou dyni (jiz bez slupky) a vidlickou
rozmackejte. Dochutte nastrouhanym muskatovym ofiskem,
mletou skoftici, soli a pepfem. Podavejte na celozrnném pecivu.
Tip: misto dyné Hokkaido mtizete pouzit také maslovou - je
chutové jemnéjsi.

Dijiows méslo

Suroviny: 200 g dyné Hokkaido (maslovd nebo jina), 250 g masla,
4 1zice medu, dfen z 1/2 vanilkového lusku (nebo 1 vanilkovy
cukr), podle chuti i mletou skofici, Spetku kardamomu

Postup: dyni si dtikladné umyjeme a nakrdjime na kousky
(bez semen). Dame na maly pekacek péct do trouby rozehraté
na 180 °C zhruba 20-30 minut. Potfebujeme, aby byla dyné
upecena domékka. Jakmile je dyné hotova, vytdhneme ji
z trouby, nechdme vychladnout a rozmixujeme. Slehacem
vySlehame maslo a postupné pridaivime med a dynové pyré.
Nakonec pridame i dfen z vanilkového lusku nebo vanilkovy
cukr. Jesté chvili proslehame a mtzeme dat do lednice. Idealné
do uzaviratelné sklenice, vydrzi 2-3 tydny. Pouzivat ho lze jako
pomazanku na pecivo, dochucovadlo do bilého jogurtu, na

palacinky.

~MUANL na sadio i lano—.

Suroviny: dyné, cukr, cela skofice, hrebicek, badyan, ocet

Postup: dyni nakrajime na tenké platky a ddme do octové vody pres
noc. Potom precedime, na dyni nalijeme vodu s cukrem, pridame
celou skofici, badyan, hiebicek. V této cukrové vodé povarit asi pul
hodiny. Scedime, nechame okapat. Pak dame susit. Az je to naptil
suché, obalime v krystalovém cukru nebo ve strouhaném kokose,
oresich, co kdo ma rad. Dosusit a dat do sklenic.

Kandovand dgne podle Aniéky Novikowe
Suroviny: 2 kg dyné, 2 dcl octu, 1 kg cukru, 1 ananasovy puding
Postup: 2 kg dyné nakrajime na vétsi kusy (asi 2x3 cm), pak
smichame 1 dcl vody, 2 dcl octu, 1 kg cukru, v§e nalejeme na
nakrajenou dyni, podle ptivodniho receptu vse varit 3 dny po
3 minutach. Rozhodneme se podle tvrdosti dyné. Nékterou varit
jen jedenkrat, ale dal$i dva dny je nutné ji ponechat v nalevu. Pak
dyni scedit, nechat poradné okapat, rozlozit na tacky a posypat
mletym cukrem smichanym s pudinkem, nejlepsi je ananasovy.
Vse nechat susit, pokud mame radiator, tak je to nejlepsi. Kazdy
den dyni preto¢ime, pripadné znovu posypeme cukrem. V susicce
na ovoce nutno vyzkouset - asi 10-12 hod.
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MXamka z dglovijch jader

Suroviny: dynova jadra, cesnek, mlety cerny pept, grilovaci
koteni, sl

Postup: z dyné vydlabana dynova jadra oplachneme ve vodé
a nechame okapat. Okapana jadra si podle chuti okofenime soli,
oloupanymi strouzky cesneku, pepfem a grilovacim kofenim.
Okofenéna jadra vysypeme na plech a usu$ime v troubé nebo
v susicce. To, Ze jsou jadra hotova a dobfe ususend, pozname tak,
ze chrasti.

Kandovand dgne

Suroviny: 2 kg dyné, 1 1zice kyseliny citronové, 1 kg cukru

Postup: 2 kg dyné nakrdjime na vétsi kousky, zalijeme 8 dl vody
s 1 lzici kyseliny citronové, nechame 12 hodin odlezet, potom
scedime. Na 1,5 dl vody dame 1 kg cukru a v roztoku dyni varime,
az zesklovati. Vypneme a nechame v roztoku 24 hodin. Druhy den
mirné povarime a nechame zase odlezet. Tak to udélame jesté 2 x.
Pak dyni zcedime, nechame susit, nejlépe na radiatoru ustfedniho
topeni. Kdyz je naptl usuSend, obalime ji v piskovém cukru
a proces suseni dokon¢im. Dyni mizeme pripravit s nejriiznéjsi
prichuti. Misto vody miizeme dat pomeranc¢ovy nebo ananasovy
dzus, nebo do vody pridat oblibenou trest ¢i citron, hfebicek,
fantazii se zkratka meze nekladou. Je s tim hodné préce, ale chut
vlastnich vyrobkd ji bohaté vynahradi.

VylepSeng recept pro zaméstnané Zeny podie
Mavkétky Pokorné

Suroviny: 2 kg dyné, 1 lzice kyseliny citronové, 1 kg cukru,
1 vanilkovy puding, 200 g mouckového cukru

Postup: 2 kg dyné nakrajine na kostky, prosypeme 1 kg cukru,
nechame do druhého dne v hrnci pod poklickou. Dyné pusti
dost velké mnozstvi vody. Dyni ve vlastni §tavé povarime
s 11zici kyseliny citrénové , tak 10 minut, nez zesklovati. Vypneme
anechame vychladnout. Po vychladnuti zcedime, nechdme okapat,
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rozlozime na plech a su$ime na topeni nebo v troubé pri 50 °C.
Dyné na povrchu oschne.

Pripravime si jeden vanilkovy puding a asi 200 g mouckového
cukru, zamichame a posypeme dyni touto smési. Zlehka promisime
a velké kusy od sebe oddélime. Dosusujeme podle potieby.

Dyrowe chipsy

Suroviny: 1 mensi Hokkaido, stl, olivovy olej

Postup: troubu predehfejeme na 200 °C. Dyni omyjeme, rozkrajime
na mensi kousky a pomoci $krabky na brambory nakrajime na
pasky/prouzky. Diky rtizné velikosti dyné a kouskim budou to
rtzné velké pasky. Ty pak vlozime do pekacku, pokapeme trochou
oleje a promichame. Dame péct do vyhraté trouby na cca 20
minut (bude zalezet na tloustce chipsii), nez dyné zezlatne a tak
trochu zeschne. V pribéhu peceni parkrat zamichame, aby se dyné
propekla rovnomérné. Po vytazeni z trouby jesté teplé posolime,
¢i pokud bude chut na sladkou svacinku, posypeme titinovym
skoficovym cukrem. Nechame lehce vychladnout a podavame.
Pokud se prida vice oleje, dyné bude kfupavéjsi a zkrati se doba
peceni. Pak po upeceni dame chipsy na papirovou utérku, aby se
prebytecny tuk odsal.
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Dijiowé pyré z Hokkaido
Suroviny: dyné
Postup: dyni oloupeme, vydlabeme, nakrajime na mensi kousky.
Dame do hrnce, na 3-4 kg dyné pridame 3 dl vody a pomalu
dusime pod poklici, az dyné zmékne. Trochu ji pomackame, ale
kousky rozhodné nevadi. Pripravime si ¢isté sklenicky, nasklddame
je do pekace s vy$sim okrajem a pekac doplnime vodou. Prazdné
sklenice sterilizujeme 15 min. v troubé na 140 °C. Do horkych
sklenic rozdélime pyré, zatdhneme vicka a dalSich 15 minut
peceme. Idealni je po vypnuti trouby cely pekac¢ nechat v troubé,
aby ochlazeni probéhlo postupné, klidné pres noc. Proto radéji
zavafovat vecler, do rana sklenicky vychladnou a vicka se na
sklenicky prisaji. Pokud se nahodou nékteré vicko nepfisaje na
sklenicku, skladujeme v lednicce a spotfebujeme béhem nékolika
dni. Dynové pyré miizeme také zamrazit, v tom pfipadé nechame
okapat prebyte¢nou tekutinu na situ. Hodi se do polévky, do buchet,
na dort, jako priloha. Na buchtu nebo pfilohu nechame chvilku
odkapat pres syrarské platno.
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Dgiovy kowmpot podle Anicky Vichowé

Suroviny: dyné, ocet, cukr, $tava z jednoho citronu, trest podle vybéru
(nejcastéji citronovou, ananasovou, rumovou nebo vanilkovou)
Postup: dyni nakrajime na kostky, zalijeme vodou, pfidame trochu
octa a nechame na chladném misté 24 hodin odlezet. Druhy den dyni
precedime, zalijeme vodou, pfidame cukr dle chuti, $tdvu z jednoho
citronu a trest podle vlastniho vybéru. Uvaiime domeékka a jesté
horké plnime do predehratych sklenic se Sroubovacim uzavérem.

Dyriovyg dzus

Suroviny: 3 kg dyné, 2 1 vody, % kg cukru, 2 IZice kyseliny citronové,
5 citrond, 1 lahev citronového ovocitu

Postup: oloupanou dyni nakrdjime na kosticky, smichame s kyselinou
citronovou, zalijeme vodou a nechame v chladu stat 24 hodin.
Pridame 2 oloupené rozpiilené citrony bez jader a varime domeékka.
Smés nechame vychladnout a poté rozmixujeme. Vmichdme ovocit
a $tavu ze tii citront. Hotovy dzus nalijeme do lahvi, ty uzavieme
aasi 10 minut sterilujeme. Pfed podavanim zfedime dZzus mineralkou.

Dgné po Einsku podle Milusky Kudélowé
Suroviny: 1,5 kg duzniny mladé dyné, 3 1Zice sddla, 6 stfedné velkych
cibuli, 1 stfedné velkd palicka cesneku, 1 1zicka mletého zazvoru,
1 1zicka palivé papriky, nékolik 1Zic sojové omacky, stl, 2 malé
konzervy rajského protlaku

Postup: duzninu dyné nakrajime na kosticky. Na sadle osmazime
drobné nakrajenou cibuli, pfiddme dyni, kofeni, na platky nakrajeny
¢esnek, sojovou omacku, osolime a zvolna dusime asi 30 min.
Nakonec pridame rajcatovy protlak a jesté povarime. Smés plnime
do ¢istych, nahratych sklenicek, ihned dame vicka, obratime dnem
vzhiiru a nechdme vychladnout. Ulozit v temnu a chladnu. Vyborné
se hodi k mastim s dusenou ryzi.




Hovéice z dgne Hokkaido

Suroviny: 1 kg duziny dyné Hokkaido, % kg cibule, 120 g cukru,
2 1zicky soli, 1 dl oleje, 200 g plnotuc¢né hoicice, % lzicky mletého
pepre, ¥ 1zicky mleté sladké papriky, 2 bobkové listy, podle chuti
papriku kozi roh

Postup: dyni nakrajime na mensi kosticky, které rozmixujeme na
jemno. Vzniklé pyré osolime a pockame, nez uvolni vodu. Mezitim
vyuzijeme Cas a v panvi na oleji orestujeme tfetinu oloupané
a nadrobno nakrdjené cibule. Jakmile cibule zezldtne, odstavime ji
z varice a posypeme mletou sladkou paprikou. Z dyné odlijeme cast
vody, kterou pustila a do zbytku vmichame pepr a bobkové listy
adame dusit. Po ptil hodiné do smési pridame cukr, ocet, plnotu¢nou
hof¢ici, syrovou i osmazenou cibuli a v pfipadé potreby také sul.
Kozi roh pokrajime a pfimichame k téméf hotové hot¢ici, mnozstvi
zalezi Cisté na nasi chuti. Hof¢ice tak dostane pikantni chut. Pak uz
jen vzniklou smés varime do té doby, nez ziska hustéjsi konzistenci.
Déme do sklenicek se Sroubovacim vickem. Sterilizujeme 30 az 40
minut.

Diiovi marmeldda

Suroviny: 1 kg dyné, 50 dkg cukru, 1 1zicka kyseliny citronové,
1 pektogel ( mulize byt Zelirovaci cukr), $tdva z jednoho citronu,
2 hrnky vody, 2 velké Stamprle rumu

Postup: dyni bez slupky a seminek nastouhdme na hrubém
struhadle, priddme vodu a povafime putl hodiny az hodinu,
obcas promichame, at se nepfipali. V misce promichame pektogel
s cukrem a vysypeme do horké dyné. Varime prudce asi 10 minut
a odstavime. Pfidame rum, promichame. Horké plnime do
sklenicek, zavickujeme a prevratime dnem vzharu.

Dyiovy diem s karamelem

Suroviny: 1 kg pyré z pe¢ené muskatové dyné, 300 g krupicového
cukru, $tava z jednoho citronu, 1 polévkova lzice vanilkového
extraktu nebo vanilkové pasty
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Postup: dyni rozkrojime na poloviny, vydlabeme semena a peceme
v predehraté troubé na 180 °C priblizné 45 minut nebo dokud dyné
uplné nezmékne. Vyndame z trouby a nechame vychladnout. LZici
vydlabeme duzinu a vloZime do mixéru. Rozmixujeme na hladké
pyré, které prelijeme do rendliku. Prilijeme citronovou $tavu,
vanilku a chvilku nechdme vafrit. Poté odstavime. Do jiného hrnce
vsypeme cukr a nechame jej rozpustit. Dovedeme k varu a na
mirném ohni nechame probublavat, bez michani. Nechame karamel
dojit k jantarové barvé, poté vypneme. Thned nalijeme k dynové
smési. Pozor, bude to dost bublat. Poté vratime rendlik se smési jesté
na minutku na plotnu a za stalého michani povarime. Plnime jesté
horky dzem do ¢istych sklenic a dobie uzavieme. Oto¢ime dnem
vzhiiru a nechame vychladnout.

Zloty dgrovg dzem

Suroviny: 1kg dynové duziny, % kg cukru, 200 g susenych nesifenych
merunék, dle chuti velké zlaté rozinky (pfedem namocené do kapky
alkoholu - rum, konak, brandy)

Postup: dynovou duzinu nakrdjime do hrnce na mensi kousky
a prosypeme ji cukrem. Pfiddme susené merunky nakrdjené na malé
kousky. V$e promichdme a nechdme stiat do druhého dne. Rozinky
zakdpneme alkoholem a priddme do odlezelé dynové smési. Na
mirném plameni uvarime za ob¢asného promichani vonavy dynovy
dzem. KdyzZ se duzina pékné rozvaii a zahoustne, plnime dZem do
zavarovacich sklenicek a dobfe zavickujeme. Pfed zavickovanim
doporucuji jesté pokapat povrch dzemu rumem. Nejen pro chut, ale
i pro konzervacni jistotu, Ze se nebude kazit.

Dgiovd marmeldda s pomerandi

Suroviny: 1,5 kg dyné, 3 pomerance, 1 dl vody, 900 g Zelirovaciho
cukru a 1 plod vanilky

Postup: dyni nakrajime na kostky, pomerance dobfe umyjeme,
osus$ime a oloupeme. Slupky nakrdjime na tenké nudlicky
a 1 minutu povarime v horké vodé. V hrnci na mirném ohni uvafime
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do zhoustnuti cukr, rozmixované pomerance a vodu. Poté pridame
nakrdjenou dyni, pomeran¢ové nudlicky a na kousky nakrajenou
vanilku. Vafime pfiblizné 20 minut. Pénu, ktera vznika pfi vareni,
vzdy odebereme nabérackou. Marmeldadu nalijeme do sklenic
a dobfre zavickujeme. Nakonec sklenice postavime dnem nahoru
a nechame vychladnout.

Dgilovi marmeldda s jabliy

Suroviny: V» kg jablicek, 2 kg dyné, skofice, hrebicek, badyan,
mandlova trest, 1 kg cukru, 1 Gelfix, $tava z poloviny citrénu,
kosticky susenych jablicek

Postup: jablicka s dyni pokrajime na kostky a podusime za mirného
podlévani vodou. Priddme vsechno kofeni a vafime domékka.
Nasledné rozmixujeme ty¢ovym mixérem. Pridame Gelfix, cukr
a kosticky ze susenych jablek a jest¢ 5 minut povarime. Horké
plnime do ¢istych sklenicek.

Dikovy diem se skoFici

Suroviny: 1,2 kg dyné, 1 kg cukru krupice, 1 bali¢ek celé skofice,
1 ks citronu, 5 - 6 1zicek mleté skofice

Postup: dyni nakrajime na mensi kousky, ddme do $irsiho hrnce,
pridame Spetku soli, celou skofici a zalijeme asi 1,3 1 vody. Dyni
vafime 20 minut domékka. Voda se ndm ¢aste¢né vypari. Mezitim
z citronu vymackame §tavu. Z uvarené dyné vyndame skotici. Dyni
rozmackame vidlickou nebo s$touchadlem na brambory. Pokud
chceme mit dzem hladky, pouzijeme mixér. Jinak ale nechame v
dzemu vyznit kousky. K dyni pridame vétsi ¢ast cukru, citronovou
$tavu a dale varime a michame, dokud se cukr nerozpusti. Hotovy
dzem ochutnaime a podle chuti doladime cukrem. Nakonec
vmichame mletou skofici. Zkontrolujeme, zda dzem houstne.
Déame lzicku dZzemu na talifek a pockame, jestli zatuhne. Pokud
ne, jest¢ povarime. Horky dynovy dzem plnime do Ccistych
a vyparenych sklenic. Dynovy dzem skladujeme otevieni sklenice
v lednicce.
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Diem z dgne
Suroviny: 750 g dyné, 500 g jablek, 400 g cukru krupice, 500 g
zelirovaciho cukru, zazvor, mleta skofice, 2 ks citronu cukru
Postup: dyni oloupeme. Vyjmeme seminka, odstranime vSechna
vlakna a duzinu nakrdjime na kosticky. Jablka oloupeme, zbavime
jadfinct a také nakrdjime. Jablka a dyni vlozime do kastrolu,
podlijeme vodou, priddme citronovou $tavu, citronovou kiru
a zazvor nastrouhany najemno. Smés vafime na mirném ohni
pod poklici az do zméknuti. Pak vmichame cukry se skofici
a pokracujeme v mirném varu do zhoustnuti, zhruba 20 minut.
Pak dZzem z dyné stdhneme z ohné. DZemem naplnime jednotlivé
sklenice se Sroubovacim uzavérem a dobfe uzavieme. Do dynového
dzemu muizeme pouzit misto jablek i pomerance.
Dyriovi 1
Suroviny: 3500 g dyné, 35 ks hrebicku, 2 ks celé skorice, 1000 g cukru
krupice, 1 balicek zelirovactho cukru, 1 balicek konzerva¢niho
ptipravku (pektogel)
Postup: dyni rozkrojime na polovinu a vydlabeme. Pak ji nakrajime
na silnéjsi pruhy a oloupeme (3500g cisté vahy). Jednotlivé dily
si prekrajime tak, aby se vlezly do mlynku a pomeleme je. Nebo
pouzijeme robota - jako kdyz sekdme maso na sekanou. Vzniklou
smés vysypeme (vlijeme) do vétsiho hrnce, pridame hrebicek (podle
chuti i celou skofici) a za obcasného michani privedeme do varu.
Pak pridame cukr a za ob¢asného promichani varfime 30 minut.
Pridame Zelirovaci cukr, uvedeme do varu a ochutname. Pokud se
nam zdd malo sladké, priddme cukr (+500 g). Pfiddme konzervacni
ptipravek (pektogel) a vaiime jesté 5 minut. Horka dynova povidla
plnime do mensich nahratych sklenicek. Pti plnéni se snazime vybrat
hrebic¢ek. Kofeni mtizeme také do povidel pridat v malém platéném
pytlicku a uSetfime si praci s vybirdnim. Sklenicky zavickujeme,
oto¢ime nahoru dnem a zabalené do deky nechame do druhého dne
vystydnout.
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Cuketovy krém

Suroviny: cuketa, vegeta, 1 kostka lu¢iny, smetana, stl, pepft, zazvor,
feferonka

Postup: cuketu nakrdjenou na kostky povafime s trochou vody
a vegetou. Pridame kostku luciny a jesté chvilku vafime, smés
poté rozmixujeme do hladka, pfipadné dochutime (zazvor, pept,
feferonka). Na zjemnéni mtizeme pfidat trochu smetany, kosticky
rohliku opecené na masle a petrzelku.

Autor: Anna Novikova

Zopékond cuketa

Suroviny: 2 cibule, cuketa (vhodna mensi jesté bez zrnicek), vegeta,
pepft, strouhanka, syr, olej, 2 vejce, mléko nebo smetana

Postup: cibuli osmazime na oleji, pfidime nahrubo nastrouhanou
cuketu. Ochutime vegetou, pepfem a chvili nechame podusit.
Vymazeme pekac, vysypeme strouhankou, nasypeme smés,
posypeme syrem a zalejeme 2 roz$lehanymi, ochucenymi vejci
s mlékem ¢i smetanou. Zapékame na 180 °C asi 20 minut

Autor: Anna Novikovd

Zopelent brombory § cuketou

Suroviny: 1 cuketa, stejné mnozstvi brambor, 2 vejce, trocha smetany,
koreni podle chuti, stl, syr Tofu nebo pro méné zdravou variantu
uzeninu, tuk na vymazani zapékaci nadoby

Postup: cuketu i oloupané brambory nakrajime na platky, posolime
a promichame. Do vymazané nadoby dame polovinu smési, na ni
nasypeme na kostky nakrajeny syr Tofu nebo uzeninu, zasypeme
druhou casti smési, utlacime, zalijeme vejci rozslehanymi se
smetanou a kofenim. Povrch trochu okofenime, jemné pokapeme
olejem. Peceme chvili zakryté poklici nebo alobalem a pak odkryté,
az je vnitfek pékné tuhy a okraje a povrch dozlatova. Vyhodou je,
ze brambory nepredvarujeme, davame je syrové, priprava je rychla.
Nevyhoda, Ze peceni trva trochu déle

Autor: Helena Sochovd

Cuketa po recku

Suroviny: 3 vétsi cukety, 2 cibule, 3 strouzky cesneku, 4 rajcata, 20
dkg mékkého salamu, 20 dkg syru eidam, 20 dkg aglické slaniny na
platky, stl, oregano, tymian

Postup: cuketu oloupeme a nakrdjime na platky. Cibuli, rajcata
aesnek také nakrdjime na platky. Salam a syr nastrouhame na hrubém
struhadle. Vymazeme pekacek olejem, posypeme strouhankou
a zacneme skladat vrstvy. Nejdfive polozime platky anglické slaniny,
na né dame platky cukety a osolime. Poklademe nakrajenou cibulj,
na ni navrstvime nastrouhany salam a pokracujeme platky rajcat,
ktera osolime a dame $petku oregana a tymianu. Posypeme platecky
¢esneku a opakujeme vrstvy od anglické slaniny. Nakonec dame
cuketu, vlozime do trouby, peceme cca na 180°C asi 1/2 hodiny,
potom vyzkousime, zda je cuketa mékka, pokud ano, nasypeme
nastrouhany syr a peceme, dokud syr nezezlitne. Podavame
s bramborem, chlebem.
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Cuketa po Einsku

Suroviny: cuketa, strouhany syr, na obalovaci smés - kecup, lisovany
¢esnek, oregano, kari, podle chuti jina kofeni ¢i hot¢ici

Postup: cuketu nakrajime na platky, zbavime zrni¢ek, ddme do hrnce
s vodou a vafime asi 3 minuty v osolené vod¢. Pak nechame okapat,
podle chuti pfisolime a kazdy platek obalime v obalovaci smési.
Obalené platky vlozime do vymazaného pekace, prolozime platky
papriky a zasypeme strouhanym syrem. Peceme v troubé asi 15 - 20
minut. Soucasné s cuketou se mohou dat do pekace brambory. Pri
podavani posypeme sekanou petrzeli.

Cuketovyg nikyp

Suroviny: V2 kg cukety, 1 cibule, 2 strouzky cesneku, 15 dkg tvrdého
syra, 15 dkg uzenin, 4 vajicka, 20 dkg polohrubé mouky, 150 ml oleje,
1 kyprici prasek do peciva, stl, pepf, majoranka, tuk na vymazani
pekace a strouhanka na vysypani

Postup: zeleninu nastrouhdame na hrubém struhadle, syr na jemném,
uzeninu nakrdjime na kosticky, z bilkdl vyslehame snih. Pak vse
smichdme a vytvorené tésto vlozime do vymazaného pekace. Peceme
45 minut. Nakyp je chutny i jako studeny.

Autor: Brorfika Tézkd

Pnénd cukina

Suroviny: cuketa, hoi¢ice, grilovaci kofeni, 1 $lehacka, 10 dkg Sunky,
sterilizované nebo povarené fazolové lusky

Postup: vnitini ¢ast cukety vydlabeme, Zlabek poradné vymazeme
hoi¢ici a vysypeme grilovacim kofenim, dime do pekace. Vydlabany
jadfinec pfidime do pekace na bok. Do cukety vlozime $unkou
obalené povafené nebo sterilizované fazolové lusky, podlejeme
Slehackou a odkryté zapékame.

Autor: Brofika Tézkd

Cuketovi sland buchta
Suroviny: 1 cuketa, 15 dkg tvrdého syra, 15 dkg $peku (vyborna je i
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slanina nebo uzeny bticek), 15 dkg mékkého salamu (nejlépe sunka),
15 dkg hrubé mouky, 2 vejce, 1 kyprici pradek do peciva, 1 cibule
nastrouhand (nakrdjend) najemno, 2 lZice oleje (nemusi byt), stl,
pepr, Cesnek

Postup: cuketu nastrouhdme na jemno, pridame salam, $pek, zloutky,
nastrouhany syr, mouku s praskem do peciva a pak zlehka vmichame
snih ze dvou bilkl. Nalejeme na plech vymazany a vysypany
strouhankou a peceme do zlatova.

Topunkovi pomazinka z cuket a hup

Suroviny: 3 cukety, 3 papriky, 3 velké cibule, 1 palice ¢esneku, kosicek
hub, kofeni, stil, sadlo

Postup: ocisténé a nadrobno nakrajené houby osolime a dusime na
tro$ce sadla, az odpafime vodu a smés odstavime. Rovnéz na sadle
dusime nadrobno nakrajenou cibuli dozlatova, pred koncem duseni
prisypeme papriku nakrajenou na nudlicky. Pak do smési pfidame
cukety nastrouhané na hrubém struhadle, osolime a vSe dusime za
obcasného promichavani tak dlouho, az se odpafi tekutina z cuket.
Tuto smés okofenime drcenym kminem, vegetou, pepfem a utfenym
¢esnekem dle chuti a vSe rozmixujeme ponornym ty¢ovym mixérem.
Nakonec prisypeme podusené houby, promichame a plnime do
sklenicek, povrch uhladime a pridame asi pul ¢ajové 1zicky sadla.
Zavafujeme asi 45 minut na 100°C.

Autor: Hana Vichovd

Chuwivney z cukety
Suroviny: 1 kg cukety, 1 kg papriky, 1 kg cibule, % 1 oleje, 1 1zZice soli,
21zice cukru krupice, 6 1zic sojové omacky, 6 1zic worcestrové omacky,
500 g kecupu sladkého, trochu kec¢upu ostrého (nemusi byt)

Postup: cuketu, papriku a cibuli nakrajime na kosticky a podusime do
meékka s cukrem a cibuli, nakonec pfiddme omacky a kecup. Davame
do sklenicek a sterilizujeme 15 minut pfi 80 °C. Vyborné pod maso,
jako priloha na téstoviny a ryzi.
Autor: Marie Knedlova
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Buchin z cukety

Suroviny: 25 dkg cukru krupice, 35 dkg polohrubé mouky, 3-4 cela
vejce, 2 dcl oleje, 1 1zice skofice, 1 lzice jedlé sody, % 1zicky soli,
2 Izice kakaa, 40 dkg nastrouhané cukety (mozno nahradit jablky),
1 kyprici prasek do peciva, 1 vanilkovy cukr, kandované ovoce,
hrozinky

Postup: vsechny suroviny smichdme, pfidime nastrouhanou
cuketu (oloupanou bez tvrdych semen ¢i hrubé duzniny). Znovu
zamichame, nechame chvilku ustat a potom vlijeme na pecici
papir polozeny ve vysokém plechu a vlozime do predehraté trouby.
Pe¢eme na 200 °C po dobu 30-40 minut. Buchta je hotova, kdyz se
strany odlepi od peciciho papiru.

Autor: Jana Kubdnkovd

Cuketovi babovka

Suroviny: 20 dkg cukru, 2-3 vejce, 4 lzice oleje, 35 dkg polohrubé
mouky, 35 dkg cukety (nastrouhané), 1 kyprici prasek do peciva,
1 vanilkovy cukr, hrozinky, citrénova kira

Postup: zloutky vyslehame s cukrem do pény, pridame olej, pak
postupné pridavame cuketu a mouku promichanou s kypiicim
praskem do peciva. Pridame snih uslehany z bilkd, hrozinky
a citrénovou kiru. Vlijeme do vymazané a vysypané babovkové
formy a upeceme.

Autor: Hana Blahetovd

Cuketovi pernik

Suroviny: 45 dkg polohrubé mouky, 45 dkg cukety (nastrouhané na
jemno), 15 dkg rozpusténé hery, 1 1Zice kakaa, 6 1zic mléka, 3 vejce,
1 prasek do perniku, 1,5 kypriciho prasku do peciva, 25 dkg cukru
Postup: vsechny suroviny smichame dohromady a peceme v troubé
na cca 170°C.

Autor: Hana Blahetovd

Buchita z cukety

Suroviny: % kg cukety, %2 kg polohrubé mouky, 30 dkg cukru,
1 kyprici prasek do peciva, 1 prasek do perniku, 3 vejce, 1 1Zice kakaa,
hrst pomletych ofechi

Postup: cuketu nastrouhdme na hrubém struhadle, vSe zamichame
a dame do vymazaného a moukou vysypaného plechu. Peceme na
180°C.

Autor: Bronika Tézka

Kompot z cukety

Suroviny: 4-5kg cukety, voda, 1 sacek kyseliny citronové, 10 hiebickda,
1 cela skotice, 1 kg cukru, $tava ze 4 citrénd, plechovka ananasu
Postup: oloupané cukety zbavené tvrdych semen nakrdjime na kostky
a zalijeme vodou s kyselinou citrénovou. Po 2-8 hodinach vodu
slijeme. Pfiddme 2 I ¢isté vody, asi 10 hebickd, 1 celou skorici, $tavu
ze 4 citrént (mozno i s duzninou), zamichame a vafime do mékka
(do sklovaténi). Po uvafeni pfidime rozmixovany kompotovany
ananas a znovu zamichame. Pfebytek kompotu (i dynového) lze
zamrazit. Nezkazi se a po rozmrznuti je jako cerstvy.

Autor: Jana Kubdnkovai
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P[ v Ve l .

Suroviny: 4 ks patisonu, 1 ks chilli papricky, 0,5 kavové 1zicky
cerného mletého pepre, 1,5 polévkové lzice petrzele - nat, 3 dl
smetany 33 % (Slehacka), 200 g balkanského syra , 0,5 kavové
1zicky soli, 2 strouzky cesneku, 4 1Zice masla

Postup: men$i patisony omyjeme, osuSime a roziezeme
v poloviné. Vydlabeme seminka a ostatni duzinu nozem rozrezeme
a pokapeme rozpusténym maslem. Ocistime cesnek, drobné
ho posekame. Omyjeme malou chilli papricku, rozpilime ji a
nakrajime nadrobno. Omytou petrzelku drobné pokrajime. Syr
nakrdjime na malé kosticky. Do misy ddme viechny pripravené
ingredience, které promichame se smetanou, podle chuti posolime
a opepfime. Smés nalijeme do pfipravenych patisond, opatrné je
polozime na plech a peceme dozlatova v predehraté troubé pri
190 °C priblizné 30 minut.

Potuson v poihance s hermelinem

Suroviny: patison, 150 g libové slaniny, 1 cibulka, stil, vegeta podle
chuti, pepf, 1 hrnek pohanky, 2 hrnky vody, 1 lZice sadla nebo
oleje, hermelin

Postup: patison si okrdjime a odstranime jadérka. Nakrdjime na
kostky, jak kdo ma rad velké. Cibulku si ocistime a nakrdjime na
kosticky, slaninu si nakrdjime taky na kosticky. Do hlubsi panve
dame orestovat slaninu na oleji, pfidame cibulku, osmahneme,
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pfidame patison, stl, vegetu a dle chuti pept. Stahneme ohen a pod
poklici dusime patison témér do mékka. Na druhou panev si daime
pohanku a na sucho ji kratce opeceme. Takto nachystanou pohanku
vsypeme k patisonu, prilejeme vodu, kratce povarime, sta¢i minutu.
Odstavime a zakryté nechame dojit. Hermelin si nastrouhdme na
hrubém struhadle a kazdou porci na talifi posypeme, jesté posypeme
cerstvym pepfem a mizeme podavat.

Patuson na kori

Suroviny: 1 patison, cibule, cesnek, rajcata, paprika, celer, 1 1zicky
kari kofeni, 2 1zice s6jové omacky, 2 1zice oleje

Postup: nadrobno nakrajenou cibuli osmahneme na oleji, pfidaime
oloupany, na platky nakrajeny patison a mirné osoleny ho 5 minut
dusime. Potom priddme rajcata a zeleninu a dusime dal$ich 10 minut.
Nakonec vmichdme kari kofeni a pfikdpneme séjovou omacku. Jime
s pecivem.

Potizonovy perkelt

Suroviny: 1 patison, 1 zelena paprika, 2 rajcata, 1 cibule, 2 brambory,
5 strouzk ¢esneku, hliva ustfi¢nd, 20 dkg vareného kufeciho masa,
kufeci vyvar podle potieby, 200 ml zakysané smetany, kari kofeni,
sul, mlety pept, olej

Postup: vSechny suroviny nakrdjime. Na panvi rozehfejeme trochu
oleje, na kterém nechdme zesklovatét nadrobno nakrdjenou cibuku,
pridame kari kofeni a pak pridame na kosticky nakrajenou zeleninu
abrambory. Ve osmahneme, zalijeme vyvarem a dusime do mékka.
Poté pfidime nakrdjené varené maso (nemusi byt), podusenou
hliva ustficnou, mlety pepf, sil a nechame prohrat. Nakonec
pfidame rozmichanou zakysanou smetanu. Podle potifeby miizeme
muze pfi duseni pridat i chilli papricku. Patisonovy perkelt podavame
s krajickem tmavého chleba.
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