Neni dyné jako dyné! Poradime, jak
kterou dyni pouzit v kuchyni.
Spagetova dyné

Jeji tvar je podlouhly a byva ?ihana. Spagetova dyné, jak uZ jeji ndzev
napovida, je specifickd vtom, Ze duZina se po tepelné Upravé rozpadne na
jednotlivé vldkna pfipominajici §pagety. Proto ji také mizZeme Spagety v
receptech nahradit. MGZeme ji bud uvafit vcelku (je vhodné ji na par mistech
pfed vafenim propichnout) nebo upéct rozpllenou a bez jadfince v troubé.
Spagety z dyné pak jednoduse vydlabeme vidli¢kou. Vyborna je

zejména pecena, jako pfiloha, anebo jako zavéarka do polévky. Da se velmi
dobre skladovat i vice nez rok.

Maslova dyné

Ma hruskovity tvar s velkym mnozZstvim duZziny. Je velmi jemna a voni po
rozpu$téném masle. Skvéla je peCend v troubé — plnénd smési (napf.
stejnou smési jako na plnéné cukety, anebo smési, kterou plnime hokkaido
dyné) i nakrajena na kostky. Doporucujeme také do polévek, gulasu,
zeleninovych smési, na pyré, marmelady, do kolac¢a a sladkych pokrmU.

Hokkaido 3x jinak

Hokkaido je lahodna a jemna dyné. Nejcastéji ji sezeneme v oranzové barveé,
ale existuji i zelend nebo stfibrnd hokkaida. Duzina je sladka, hodi se proto
do polévek, omacek, k zapékani (plnénéa nebo nakrajena na pléatky €i kostky),
misto brambor jako pyré, do té&st (noky, pecivo), rizot, sladkych dezertd aj. Je
to jedina dyné, kterou miZeme konzumovat i se slupkou. Ta pfi tepelné
Upravé perfektné zmékne.



Muskatova dyné

Mé Zzebrovanou strukturu - od svétle oranZové az po tmaveé Sedou, zelenou
&i oranZovou s charakteristickym bilym ojinénim. Pokrmam dodé

nejen jemnou chut, ale také viini muskatového ofiSku. D& se pouzit do
polévek, zapékat, do guladsd, zeleninovych smési, na pyre atp.

Dyné Golias

Velkoplod4 dyné s hladkou oranZovou slupkou se nejcastéji vyuZziva k
vyfezavani na Halloween, na dezerty, ke sterilovéani, zavafovani, vyrobé
marmeldad, jako kompot nebo k ziskani dyriovych seminek, kterych ma
opravdu hodné. Nehodi se k dlouhodobému skladovani, méa hodné vody a

rychle uhniva.

Dyné Marina di Chioggia

Tato dyné ma italsky pivod. Ma tmaveé zelenou barvu a hrubou Zebrovanou
strukturu s tvrdou slupkou. Ma nasladlou a velmi chutnou duzinu,
pfipominajici sladkou mrkev. Hodi se k pfipravé polévek, na pyré, dusena,
pro pfipravu nokd, raviol, rizot, anebo do dezert(.




