DYNOVA POCHOUTKA (CITRONOVA)

INGREDIENCE:

300g dyné Hokaido

250 g tu¢ného tvarohu nebo mascarpone
citron

vanilinovy cukr

mouckovy cukr

POSTUP:

= Asi 300 g dyné Hokaido rozdusime uplné domékka. Mizeme k tomu vyuzit i
mikrovinnou troubu.
= Mékkou dyni nastrouhame nebo propasirujeme.

= Pfidame 250 g tuéného tvarohu nebo zervé nebo mascarpone,

= trochu Cerstvé citronové kiiry,

= §t'avu z pulky mensSiho citronu,

= trochu vanilinového cukru,

= mouckovy cukr podle chuti (zatheme dvéma Izicemi a pak pfipadné
pfidame).

= Dobfe rozmichame nebo vySlehame (podle charakteru mlécného vyrobku).

= Nechame vychladit.

= Podavame se kopeckem smetany, kouskem citronu a mame-li, tak
s listem medunky nebo maty.

Tento dezert Ize dochutit rtizné, ale to uz napadne kazdého, kdo ma jen trochu
kuchaiské fantazie. Dyné Hokaido totiz k experimentovani svede kazdého, koho
bavi varit.



PLACKY Z DYNE HOKAIDO

INGREDIENCE

400 ml nahrubo nastrouhané dyné

50 ml mléka

1 vejce

1 IZice hladké mouky nebo strouhanky
1 I1zice solamylu

1 1Zice Cerstvych nasekanych bylinek

sul

mlety pepf B
. . autor: Anna Kocikova Loprecepty.c
olej na smazeni

POSTUP:

1. Z mléka, vejce, mouky, solamylu, kofeni a bylinek umichame tésticko.

2. Dyni dukladné umyjeme, osusime, rozkrojime a vydlabeme seminka.

3. Dyni nastrouhame na hrubém slzickovém struhadle a pofadné promichame s
pfipravenym téstiCkem.

4. Na panev do rozpaleného oleje klademe malé hromadky, které |zici roztahneme do
placiCek. Pozvolna smazime po obou stranach do zlaté barvy. UsmazZené nechame
na papirove utérce odsat prebytecny tuk.

5. Hodi se jako pfiloha k ruzné upravenému masu se Stavou. Ale jsou chutné i
samostatné jen tak, nebo s riznymi dipy, ¢i tatarskou omackou.

6. Dyni také mizeme nakrajet cca 2cm Siroké platky, obalit v téstiCku (nasledné jesté ve

strouhance) a v rozehfatém tuku usmazit.



BABOVKA Z DYNE HOKAIDO

INGREDIENCE

e 500 g dyné Hokaido

e 400 g polohrubé mouky

e 200 g cukru krupice

e 2vejce

e 150 ml oleje

« 1 vanilkovy cukr

e 1 prasek do peciva

e 2 lzice kakaa

e maslo a hladka mouka na vysypani formy

POSTUP:

Dyni Hokaido oloupeme, vydlabeme a nastrouhame nahrubo. Pfidame 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 pfimichame kakao a vlijeme na svétlé tésto. Chceme-li vytvofit
v babovce barevné ornamenty, kratce promichneme obé tésta Spejli. PeCeme
v troubé vyhfaté na 180 °C asi 30 minut. Hotovou babovku pozname tak, Zze do ni
zapichneme Spejli, pokud se na ni nepfilepi Zadné tésto, je hotovo.



DYNOVE MUFFINY

INGREDIENCE:

« 1Kksvejce

e 1 Izicka mleté skorice

e 4lzice cukru

e 250 ml mléka

e 1 ks hiebi¢ku

« 1 balicek vanilkového cukru

e 0,5 balicku kypfriciho prasku do peciva
o 8lzicoleje

o 250 g hladké mouky

e 0,5 ks dyné Hokaido

POSTUP:

Nejprve si pfipravime dynove pyré. Dyni oloupeme a nakrajime na slabé kostky, které
dame na plech vylozeny pecicim papirem. Vlozime do trouby a pe¢eme pfi 250 °C
zhruba 10 minut do zméknuti. Poté nechame trochu vychladnout. Vychladlou dyni dame
do nadoby, ve které ji budeme mixovat. Mixujeme ponornym mixérem do jemna. Pro
lepSi mixovani pfilijeme trochu mléka.

Do misky dame 250 g hladké mouky, pulku bali¢ku prasku do peciva, 8 polévkovych Izic
oleje, 250 ml mléka a mixérem vyslehame. V hmozdifi si nadrobno rozdrtime hfebicek a
jdeme dochucovat. Do tésta vsypeme rozdrceny hiebiCek, balicek vanilkového cukru, 4
polévkové IZice cukru krystal, 1ziCku mleté skofice a podle chuti pfistrouhame
muskatovy ofiSek. Tésto dikladné promixujeme, aby se nam vSechny suroviny spojily.

Nakonec do tésta vmixujeme predem pfipravené dynové pyré. Tésto lijeme do formicek.
Ozdobime dyrfiovymi seminky a nasekanou ¢okoladou. Dyrnové muffiny pe€eme asi 20 -
25 minut v pfedehraté troubé. Jestli jetésto dobfe peCené nepozname po pichnuti Spejli.
Dyné bude trochu mazlavéjsi a na Spejli se bude lepit. Musime tedy pozorovat horejSek
muffinu.


https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=vejce
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=mleta_skorice
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=cukr
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=mleko
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=vanilkovy_cukr
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=kyprici_prasek_do_peciva
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=olej
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=hladka_mouka
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=dyne-hokaido
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PECENE DYNOVE PLATKY

INGREDIENCE:

|

dyné Hokaido

sojova omacka

olivovy olej

Cesnek

kofeni — grilovaci, chilli, uzena paprika, ..

POSTUP:

Dyni omyjeme, odstranime stopku. Pak dyni nakrajime na 1cm Siroké platky. Ze
sojové omacky, oleje a korfeni pfipravime marinadu. Jednotlivé platky dyné potfeme
touto smési a klademe na plech vylozeny pecicim papirem. PeCeme ve vyhiaté
troubé pfi 160°C asi 15 minut, pak oto¢ime jednotlivé platky a pec¢eme dalSich 10
minut.



