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..dyné! Jste presvedc
jistneda? S Le

kucharky, objevite jeji netusené chuti.
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Dynovy cheese cake
uzasné tvarohoyy

POTREBUJETE: 500 g polotuéného
tvarohu, 250 g dyné (nejlépe Hokkaido)
zbavené seminek, 250 g korenénych
susenek (napf. Lotus, Esicka, BeBe Dobré
rano), 200 g lu€iny, 150 g krupicového
nebo hnédého cukru, 60 g masla, 2 vejce,
1 Izici skofice, 1 1Zicku soli
Pokud pouzijete dyni Hokkaido, po-
krajejte ji a poduste v troSe vody. Tu
pak slijte, dyni rozmixujte ty¢ovym
mixérem na pyré a nechte vychlad-
nout. Ostatni, mékci druhy dyné staci
oloupat a nastrouhat najemno. Su-

- Senky rozdrtte nejlépe v mixéru, smi-

- chejte s rozpusténym maslem a roz-

- prostrete na dno dortové formy o pra-

- Ty - méru 24 cm, kterou vylozite pecicim

R papirem. Tvaroh, luéinu, vejce a cukr

. uslehejte. Pfidejte dytové pyré nebo

:: nastrouhanou dyni, stl a skofici.

Dukladné promichejte a vlijte na su-

- Senkové dno. Pecte v troubé prede-

" hiaté na 180 °C asi 45 minut a2 1 ho-

dinu (povrch musi zezlatnout). Ne-

. mate-li dobfe tésnici dortovou formu,

. polozte mezi mrizku trouby a formu

+. pecici papir (ob¢as muze pri peceni

'\ ukapnout z formy tuk). Mouénik

nechte zcela vychladnout a teprve

. pak porcuijte. V Iété ho radéji dejte

vychladit do lednicky.
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ecené dynove
mésicky s cesnekoyym dipem

POTREBUJETE: Dyni pokrajejte na dilky (mésicky)

15 kg dyné Hokkaido - gjn4 a6j 2 cm, pokapejte olejem,
zbavené seminek

olivovy olej Posolte a rozloZte na plech vyloZe-
morskou sl ny pegicim papirem. Peéte pFi
NA CESNEKOVY DIP: 180 °C v horkovzdugné troubé
1 bily jogurt (200 g) v horkovzdusné troubé
100 g koziho asi 25 minut domékka. Promi-
krémového syra  chejte jogurt, kozi syr, rozmackany
4 strouzky ¢esneku ..
2 Izice sekané pazitky Cesnek, posekanou paZitku a podle
sul potrfeby smés osolte. Horké upece-
NAOZDOBENL: g quiové mésicky miizete ozdobit
vlasské orechy .. A
(nemusi byt) Oprazenymi ofechy. Podavejte je
horké s cesnekovym dipem.
Tip: Pokud predpecenymi mésic-
ky dyné pokladete tésto na pizzu,
posypete hrudkami koziho syra
a date zapéct, mate dalSi
podarenou delikatesu.

., UZ slovo dyné au
néjak divné... Jak je asina mné,
abych T€ criuaince
napravila reputact.’

,Vykouzlite z ni
jidla slana, sladka,
horka i studena,
varena i pecena..."

. Lenka Pozarova, * 1972,
zapalena kucharka

a vydavatelka kucharek
psanych z ¢iré radosti.

POTREBUJETE: 1 kg dyrié
Hokkaido zbavené seminek,
400 ml mléka, 3 Izice
arasidového masla, sul,
hrstku nesolenych arasidu
na ozdobeni

Dyni pokrajejte na kostky,
zalijte 600 ml vody (vyvar
by narusil jemnou chut
dyné) a duste domékka asi
10 minut. Zalijte mlékem,
osolte a prohrejte. Pro-
mixujte dohladka a nalijte
zpét do hrnce. Pridejte
burakové maslo a michejte,

dokud se nerozpusti (nebo " 5
ho muiZete vmichat pred £ iy .
mixovanim). Husty krém y L o =

rozlijte do misek a ozdobte \ =

nasucho oprazenymi arasi- v s =
dy. Chcete-li ho ridsi, zredte -
ho pred podavanim vodou =
a pripadné znovu prohrejte. =

Tip: Hustsi variantu vyzkou- —_—
Sejte také jako omacku

k masu a téstovinam.
=

Krémoveé oriskova dobrota
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do Indie cili curry s kesu

POTREBUJETE:
800 g kratiho masa
800 g dyné Hokkaido
zbavené seminek
400 ml kokosového
mléka

250 g ryze Basmati
hrst nesolenych
oriskl kesu

2 Izice kari, pasty
nebo kari koreni

1 velkou cibuli

2 strouzky c¢esneku
sul

olivovy olej

Na oleji zpénte na kolecka pokrajenou
cibuli. Pfidejte na tenké nudlicky nakraje-
né krati maso, osolte a opékejte, dokud
maso nezbéla. Pridejte dyni rozkrajenou
na kostky, platky ¢esneku, kari pastu
nebo koreni, pfrilijte 400 ml vody a ko-
kosové mléko. Osolte a duste pod poklici
asi 20 minut, dokud neni dyné mékka.
Mezitim opecte na trose olivového oleje
ryzi, zalijte ji 500 ml vody a duste asi

15 minut domékka. Do hotového curry
vmichejte ofiSky a podavejte s ryzi,
kterou muizete ozdobit petrzelkou.

134 zenaazivot@bauermedia.cz

Druhy dyni
Existuje jich nepreberné
mnozstvi. Nejznaméjsiu nas
je dyné ob¥i, ze které se dri-
ve (kdyZ na trhu nebyl ana-
nas) pripravovaly kompoty.
Chuti nevynika, pri varenf
.rozbredne”. Dyné olejnata
se péestuje hlavné pro semin-
ka (nichz se lisuje i vyborny
olej) a duzina ztstavé na poli
leZet ladem nebo se pouZiva
jako krmivo pro zvifata. Chu-
tové vyborné jsou druhy
Hokkaido (pochazi z Japon-
ska), maslova dyné (tzv. but-
ternut, ma hruskovity tvar)
nebo muskatova dyné (hod-
né ¢lenita jako turban). Druh
Hokkaido vynika od ostat-
nich chutii konzistencf (pri-
pomina nasladlé brambory),
je vhodny pro osoby trpici
problémy se slinivkou. Kro-
me toho je plna betakarote-
nu, nizkokaloricka, a hlavné
se nemusf loupat!!! Slupka
pritepelné Upraveé zmekne!
Hodi se na pecenf, do pyré

i k vareni. Naopak ostatnf
druhy dyné je potreba vzdy
oloupat a samozrejmé ze
vSech dynf se musf odstra-
nit i seminka. Muskatova

a maslova dyné se pouzivajf

i do sladkych jidel. V hyper-
marketech zpravidla proda-
vaji odrtidu, ¢asto pod ozna-
¢enfm mexicka dyné, kterd
chutové moc nevynika. K do-
stanf je hlavné pred svatkem
Halloween. Vhodna je k vy-
dlabanf lucernic¢ek. Dynég, jez
jsou k jidlu, dostanete prede-
vSim u soukromych péstitelt
av bioobchodech.

Jak, kdy a kde
nakupovat?

Sezona dyni zac¢ind zhruba
v srpnu a prodavaji se pri-
blizné do Vanoc. Hokkaido
se da uskladnitaz dojara
(na suchém misté). Mdze-
te ji i namrazit rozkrajenou
na kostky nebo jako pova-
fené pyré. Jen si davejte
pozor, at nema porusenou
slupku nebo nenf nahnild!

DYNE HOKKAIDO:

Biotop, Skolska 34, Praha 1
(nejmilej$i bioobchidek

v Praze, mlada majitelka
ochotné vzdy poradi a zele-
ninu vam i odzveze domtl);
Bio Market Vitek, Vinohrad-
ska 53, Praha 2; fetézec Albio
Bioprodejna Zdravy zivot,
Lidicka 26, Brno (v pasazi na-
proti hotelu Slovan); farma
Luéni udoli, Velehrad; rtizni
soukromi péstitelé na trzich
MUSKATOVA:

vietnamské zeleniny v prijez-
dech Prahy (kréjeji ji na dilky)
MASLOVA:

Country Life, Melantrichova,
rtizné druhy dyni (i na dlabani
k Halloweenu); pan Brotanek,
soukroma farma za Prahou,
tel.: 602 304 240

Tipy k pripravé:
Hokkaido poradné omyjte
pod vodou, ostatni druhy
oloupeijte a velkym silnym
nozem rozkrojte. Hokkaido
je velmi tvrdd, ale s dobrym
nozem to zvladnete. Ostatni
druhy dyni se daji fezat jako
po masle. Seminka vydla-
bejte a duzinu pokréjejte.

Prvni ze série, ve které vy-
chazeji kucharské knihy
s nazvem: Coz takhle dat
si..."“ Nechtéji poucovat
ani se vytahovat nad
ostatni. Naopak ukazuji
netusené moznosti a po-
vzbuzuji €tenarky i ¢tena-
fe ke kucharskym hrat-
kam s vlastni fantazii.
Kucharku vydalo v roce
2006 vydavatelstvi OOTB
Solutions, cena 169 K¢.

PRIPRAVILA: ZDENKA SKOKAN NEMCOVA



