Recepty z Dynobrani (sobota 10. 10. 2015)

Cuketova sekana

¥ kg cukety, 5 vajicek, hrnek hladké mouky, 7> slabé sklenky oleje, Cesnek,
nastrouhat — syr, saldm, koreni, ¥ prdopec

Péct v srnéim hibetu miizeme 1 na plechu 1 hod. 160 stupnd.

Cuketova pomazanka

Cuketa, 100g taveny syr / 3ks/, olej, 2strouzky cesneku, siul, pepr

Cuketu nastrouhat nahrubo-restovat 10min., ptidat ¢esnek, syry a michame tak
dlouho, az se hmota spoji.

Hokkaid6 pomazanka |
Dyni nakrgjet — 15 min. povafit ve slupce, rozmixovat, pifidat pomazankové
maslo, hoi¢ici, stl, pepf, cibuli okurku /zavafenou/

Pomazanka z dyné Hokkaidé 11

kousek dyné, zakysana smetana, cesnek, sul, bily pepr, worcestrova omacka,
trosku slunecnicového oleje, paZitka, petrzelka nebo cibulova nat

Postup:

Dyni zbavenou semen chvilku povaiime v troSce vody, scedime a nechame
vychladnout, pak ji rozmackame. Dle chuti pfidame ostatni ptisady.

Cuketovy moucnik

300g pol.mouky, 6 vajec, 200g tuku napr.hery, 2 balicky vanilkového cukru,
8 IZic kokosu nebo orechii(mleté nebo sekané), 2 [Zicky prasku do peciva,200g
nastrouhané cukety (oloupané a zbavené semen), 2 I[Zice kakaa nebo
nastrouhané cokolady, podle potreby trochu mléka

Postup:

Rozehtaty tuk, Zloutky a cukr naSlehdme dobéla. Postupné piriddvame cuketu,
kokos nebo ofechy, kakao nebo cokoladu a mouku smichanou s praskem do
pe€iva. Pokud je tésto husté, pfidame trochu mléka. Nakonec vmichdme
usSlehany snih z bilk.

Na plech dame pecici papir nebo ho vymastime a vysypeme moukou.

Peceme pfi teploté 180°C a na konci peceni teplotu sniZzime.

Moucnik mtizeme pocukrovat nebo polit cokolddovou polevou.




Dynové muffiny

- 40 dkg polohrubé mouky, 25 dkg krupicového cukru, 2 dcl oleje, 2 vejce, 2
IZicky sody, 1 skilenice dynového kompotu i s tekutinou (0,71)

Postup: vejce a cukr rozmichame v mise a pfidame ostatni suroviny, nakonec
kompot, nalijeme do forem na muffiny nebo na pecici papir na plech a peCeme
pii1 180 stupnich dozlatova

Cuketové rumové rezy (misto cukety je mozno pouzit stejné mnozstvi jablek)

- 3 hrnky jemné nastrouhané cukety, 3 hrnky polohrubé mouky, 2 hrnky cukru
krupice, 1 hrnek oleje, 3 vejce, 3 [Zice kakaa, 1 IZice sody, prasek do peciva, 2
[Zice rumu

Postup: vejce s cukrem umichame a pfidame dal$i suroviny, peeme na
vymazaném a vysypaném plechu pii 190 stupnich, upecené a vychladlé
polejeme rumovou polevou

Rumové poleva: 10 dkg masla, 10 dkg mletého cukru, 2 1zice kakaa, 4 1zice
rumu, vSe zahiejeme v kastrolku

Cuketové rezy s kokosem

- 30 dkg polohrubé mouky, 25 dkg jemné nastrouhané cukety, 15 dkg mletého
cukru, 0,5 dcl oleje, prasek do peciva, 3 vejce, vanilkovy cukr

Postup: vejce s cukrem uslehame a pfidame ostatni suroviny, peceme pii 180
stupnich dozlatova, vychladlé pomazeme marmelddou a posypeme kokosem

Cuketovy kola¢ s ovocem

- 35 dkg jemné nastrouhané cukety, 35 dkg polohrubé mouky, 15 dkg
krupicového cukru, 2 vejce, 2 IZice oleje, prasek do peciva

Postup: vSe zamichdme a dame na vymazany a vysypany plech, poklademe
ovocem a posypeme posypkou. PeCeme ve stfedné vyhiaté troubg.

Dynova babovka

40 dkg nastrouhané dyné ( cukety, jablek apod.), 1,5dcl oleje, 35dkg pol. mouky,
20 dkg. Cukru krupice, 2 cela vejce, 1 pr.do pec., 1 lZicka jedlé sody, 1 [Zicka ml.
Skorice, 2 [Zice kakaa.

Vse dohromady smichdme a pec¢eme ve formé asi 45min az 1 hod. — Modooc

dobra ©




Cuket’ak na slano:

- [ vetsi cuketa, 15 dkg tvrdeho syra, 10 dkg Sunkového salamu (slanina,
uzené,...), 3 vejce, 2-3 strouzky cesneku, majoranka, trochu soli, asi 80 dkg
ovesnych nebo jahlovych viocek

Postup: cuketu najemno nastrouhame, syr nahrubo, pfidame dalSi ptisady a
dame na pecici papir na plech a pe€eme asi 60 minut na 180 stupiiii

Cuket’ak na slano s Fepou:
Stejny postup jako predesly recept, jen pridame jednu malou vafenou Cervenou
fepu.

Zelenina Uncle Bens (vyborné pod maso, na té€stoviny, k ryzi)

- 0,5 kg zelenych paprik, 0,5 cervenych paprik, 0,5 kg cibule, 90 dkg sladkého
kecupu, 1 IZicka soli, 2 [Zicky cukru, 1 kg cukety, 2 dcl oleje, 6 [Zic worchestrové
omacky, 6 IZic sojové omacky, miizeme pridat trochu mrkve a hrdasku

Postup: vSe nakrdjime na kosticky a vafime 30 minut, poté ddme do sklenic a 20
minut sterilizujeme na 85 stupnii

Zapecena cuketa

2 vétsi cibule, 100 ml oleje, 500 g cukety, 100 g hl. mouky, Spetka soli, pepte a
oregana, 3 rajcata nebo papriky, 4 strouzky ¢esneku, 100 g eidamu nebo balkanu
Postup:

Cibuli nakrdjime na kolecka a osmaZzime dozlatova. Cuketu nakrajime na platky,
obalime v hl.mouce, okofenime a orestujeme ve zbylém oleji.

Do vymazané zapékaci misy dame cuketu, na ni cibuli, par kolecek rajcat a
pokrajeny ¢esnek. Posypeme syrem. Piidame opét cuketu, cibuli a rajcata a syr.
Peceme 20 minut na 180 stupiiti.

Calamiada z cukety a paprik

2 kg cuket, 1 kg paprik, 2 kg cibule

nalev: Y4 kg cukru, %4 1 octu, % bal. Deka

Nakrajime, smichdme s vychladlym ndlevem, nechame chvili odleZet a plnime
do sklenic. Sterilujeme 25 minut na 185 stupni.




Spagety z dyné

1 Spagetova dyné, stl, 1 chilli papricka, pokrajena nadrobno nebo 1 1zic¢ka chilli
vlocek, 2 strouzky ¢esneku, nasekané na platky, 2 1zice olivového oleje

Postup:

Troubu piedehfejeme na 180 °C. Spagetovou dyni roziizneme podélné napill,
osolime, posypeme nakrajenou chilli paprickou nebo chilli vlo€kami a platky
Cesneku, zakapneme olivovym olejem a vlozime do vyhiaté trouby zhruba na
1 hodinu. Duzina zmé&kne a vytvoii aglio olio v dyni, ve které je miiZeme rovnou
podévat.

Dyiiové cukrovi (50ks)
dyné Hokkaido, mouka psenicna, slad obilny

2 hr dyn.pyre,1 hr oleje, 1 hr sladu, 2 vejce, 4 hrnky cz mouky (1/2 hr mouky je
mozné nahradit psen. klicky),3 vrch 1zicky PRDOPEC bez fosfatu,1 1zice
skofice,1 1Zicka zazvoru,1/2 1Zicka musk. ofisku, Spetka soli.

Smichame vlhké, pak suché a pak v§e dohromady. Miizeme piidat seminka/sus.
ovoce. Polévk. 1zici davat na plech s pecicim papirem (cca 16 kousku na plech) a
peceme pri 180 stupnich 12 min.

Dynové pyré: Délam ho z dyn¢ Hokkaidoé tak, ze mensi dyni omyji, vyndam
vnitiek a rozkrajim na ¢tvrtiny. Pak dam na cca 20-25 minut (az bude krasné
mékka) pii 200 stupnich do trouby. Vyndame a az vychladne, rozmixujeme
(hokkaido mtizeme i se slupkou, ostatni druhy s tuzsi slupkou radéji sloupneme).
Pokud je mixovani opravdu, ale opravdu tézké, mizeme dat 1zici vody - ale s tim
opatrn¢!

Dyiiova polévka

Asi 1 kg dyné ( jedno jake), 3 [zice masla nebo rostl. tuku,/ jemné pokrdjend
cibule, 1 strouzek cesneku — rozetieny, 9dl zeleninového vyvaru ( prip. masoxu),
Y ml. Zazvoru, 1 [Zice citronové stavy, 3-4 prouzky pom. kiiry (ale nemusi byt),
1-2 bob.listy, 3dcl mléka, sul, pepr

Na maésle osmazime cibulku a ¢esnek, pfidame nakrajenou oloupanou dyni bez
seminek a podlijeme vyvarem, piidame dal§i kofeni a dusime do mékka asi
20min. Po uduseni vyjmeme kiiru , bob.list. Vychladlou rozmixujeme, pfidame
mléko a znovu zahfejeme. Podavame ozdobené zak. smetanou, nebo jogurtem
s bazalkou ¢i pazitkou.




Zahrivajici Cervena polévka s kifenem

dyne Hokkaido, cibule, mrkev, petrzel korenova/pastinadk, repa cervend, jablka,
umeocet, citron, kys.smetana

Na (fepk.) oleji orest. cibuli, nakrdj. mrkev, dyni, kot. petrzel, Cerv. fepu a loup.
jablko, ptip. mali€ky kousek zazvoru (vSe v libov. mnozstvi/poméru). Chvili
restujeme, osolime, zalij. horkou vodou tak, aby byla zelenina ponofend a
piilij. trochu umeocta. Vafime asi 15min., pak rozmixujeme, piid. najemno
nastrouh. kien a ochutime citr. Stavou. Polévku podavame se zel. petrzelkou a
mizeme piidat kysanou smetanu.

Dviiova polévka se zazvorem a sezamem

cibule, mrkev, dyné Hokkaido, cesnek, zdzvor, citron

Na 5 porci: 4 cibule (300g kostek), hrst mrkve (200g Kkolecek), kus dyné (500g
kousktll), 3 strouzky Cesneku, zdzvor, stl, pept, Spetka palivé papriky, citrébnova
Stéva, olej. Osmazime cibuli, mrkev, dyni a Cesnek, pfidame kotfeni a podlijeme
vodou do potopeni zeleniny. Vafime do zméknuti. Rozmixujeme, nalijeme dle chuti
citron

a zazvorovou $tavu, dolévame vodu a dochucujeme. Sypeme sezamem.

Dynovy trhanec
Asi 1 kg oloupané dyné ( cukety, brambor), 3 cela vejce, polhr. Mouku, 1 dcl
oleje, trochu mléka, majoranku, stl, pept, kmin.

Cuketovy kola¢ na slano

Tésto : 120 g tvarohu, 220 g hladké mouky, Y2 pr. do pec., 5 IZic oleje, trochu
mléka.

Napln : nastrouhand malé cuketa, nebo dyné ( nebo povatena brokolice), 20 dkg.
mekkeého salamu, 10 dkg. tvrdého syru, 3 vejce, stil, pept, oregano, porek,

Dat do silikonové kulaté formy, pokud mate jinou, tak vymazat.

Pted upecenim polit smetanou (sladkou nebo zakysanou) a posypat strouhanym
syrem. Skv¢lé ©




Dynovy dZus
3kg dyne, 2 % [ vody, 1,20 kg cukru, 1 IZice kyseliny citronove

Nechat 24 hodin namocené

Po 24 hodinach piidat 2 citrony 1 s klirou, uvafit do mékka a vychladlé
rozmixovat.

10 I vody pievafit, nechat vychladnout a pfimichat jeden citronovy sirup (dfive
napt. Ovocit), Stadvu z 3 citront (pfecedit pies cednik) a rozmixovanou smes.

Sirup z maty a medunky

2 | vody, hrst maty a hrst medunky, 2 Kg cukru (i meéné), trosku kyseliny
citronové a sorbové

Namocit byliny do vody tak, aby byly celé ponotfene, nechat 24 hodin
vyluhovat. Pak pfecedit pres platno, dat vafit s cukrem. Na zavér ptfidat obé
kyseliny. (mnozZstvi bylin je individualni, 1ze experimentovat).
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