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Co z ta dynig?

Halloween to swieto, ktdre coraz mocniej zakorzenia sie na naszym gruncie.
Mozemy sie na to godzi¢ lub nie, ale coraz wiecej oséb ulega modzie na przyozdabianie
swego domu wydrazonymi dyniami. C6z, pewnych zjawisk nie da sie zatrzymac i nie
nasza to rola. SkorzystaliSmy jednak z nadarzajgcej sie okazji, by przedstawi¢ krotki
przewodnik po kulinarnym krélestwie dyni. Bo o tym, ze 31 pazdziernika to Halloween,
wie juz chyba kazdy, ale czy kazdy wie co z dyni zrobi¢? Po lekturze naszej ksigzki krag
wtajemniczonych na pewno znacznie sie poszerzy.

Zaczynamy od dyniowych przekasek. Dynie podajemy w sezamie, jako chrupigce
paluchy, a takze jako batony z korzennymi przyprawami i zurawing. Dodatkowo
sprawdzilismy, czy z dyni da sie zrobic¢ chipsy i zadowoleni efektem wtgczamy taki wtasnie
przepis do pierwszego rozdziatu . Z przekaskami i dynig kojarza sie takze, a moze przede
wszystkim, pestki. Mozemy je uprazy¢, tuskac lub dodad do satatek. Mozemy je takze
zatopi¢ w karmelu, ale mozemy takze z pestek zrobi¢ pesto.

Kolejny, jakze wazny rozdziat, poswiecamy zupom. Sadzac po restauracyjnych
menu zupa z dyni to niewatpliwy przebdj tegorocznej jesieni. Mamy nadzieje, ze i w
kolejnych latach bedzie to danie réwnie popularne. Dyniowa podajemy po amerykansku,
na stodko i na wyjatkowo gorgco, bo z imbirem i chili. Po zupach pora na dania co sie
zowia. Dynie serwujemy w towarzystwie grillowanych warzyw, gulaszu wotowego, a
takze w formie aromatycznego curry.

Osobny rozdziat poswiecamy plackom z dyni. Podajemy je najpierw na stodko,
potem na stono, bo z fety, a na koniec orientalnie, z imbirem i zestawem indyjskich
przypraw. A do obiadu, jak i do samych plackéw, warto podac jakas satatke. Proponujemy
surowke po wegiersku, nastepnie proponujemy takg surdwke nieco urozmaicong, bo z
bakaliami, by na koricu zakoriczy¢ rozdziat satatkowy w wielkim stylu. Siegamy po dynie
pieczong, po szlachetne przyprawy i po rzymska satate.

Po satatkach pora na desery, a zaraz po deserach na ciasta. Dynie podajemy z
syropem imbirowym, a takze serwujemy parfiat, czyli... ale toniech kazdy sprawdzi sam.
Na przekdr aurze robimy takze dyniowe lody. A ciasta? Pumpkin pie, czyli cos zza oceanu,

niecodzienne drozdzowe i antydepresyjny sernik.



Tuz przed ostatnim rozdziatem podpowiemy, co zrobi¢, by smak dyni zachowa¢ na
dtuzej. Proponujemy zalewe octowa i wekowanie, ale nie tylko. Z dyni przyrzadzamy
indyjski chutney, ktdry réwniez wedruje do stoikéw. A na ostode zimowych dni
sporzadzamy dyniowe powidfa.

A co w ostatnim rozdziale? Napoje, czyli zdrowy i rozgrzewajacy koktajl oraz cos o
aksamitnym, maslanym smaku. Ostatnie stowo jednak nalezy do czegos mocniejszego.
Czy z dyni mozna zrobi¢ poncz? Odpowiedz w doktadnie 30. pomysle.

Smacznego!



Przekaski




Dynia w sezamie

mata dynia
stodka papryka
sezam

jajo

butka tarta

sol

Najpopularniejszg dyniowa przekaska s3 pestki. Pestkom jako takim poswiecamy
osobny rozdziat. Na poczatek zastandwmy sie, w jakie przekaski mozna zamieni¢ sama
dynie. Na poczatek proponujemy paluszki dyniowe w sezamie, ktore doskonale wypadaja
w towarzystwie sosu stodko-kwasnego.

Dynie obieramy, dzielimy na ¢wiartki i kroimy w paski. Paski obgotowujemy w
osolonej wodzie ok. 5 minut, odcedzamy i studzimy. Nastepnie dynie panierujemy w jajku,
doprawionym czerwong papryka, butce tartej oraz sezamie i smazymy na oleju na
ztocisto. Taka przekaske mozemy podawac¢ zaréwno na ciepto, jak i na zimno,

obowigzkowo z sosem stodko-kwasnym.



Dyniowe chipsy

mata dynia
papryka stodka lub ostra
sol

Chipsy warzywne, czy owocowe to przebdj rozmaitych linii fit, slim i 0% ttuszczu.
Czy z dyni rdwniez mozna zrobi¢ takg przekaske? A czemu nie? Jedyne, co potrzebujemy,
to samg dynie, ostry néz i przyprawy.

Dynie obieramy, dzielimy na cwiartki i ostrym nozem wycinamy cienkie talarki.
Talarki uktadamy na blasze wyscielonej papierem do pieczenia i oprészamy solg oraz
papryka. Wypiekamy w temperaturze 220 stopni przez 20 minut, co jakis czas
przewracajac. Chipsy beda gotowe, gdy lekko zbrazowiejg i nabiorg charakterystycznej

chrupkosci.



Dyniowe batony

dynia w puszce lub 25 dag 2 tyzeczki proszku do 1/4 tyzeczki mielonych
surowe;j pieczenia gozdzikow

4 jajka 2 tyzeczki cynamonu 1/2 szklanki suszonej
2 szklanki cukru 1/2 tyzeczki soli zurawiny

1 szklanka oleju 1/2 tyzeczki sproszkowanego

2 szklanki mqki imbiru lub swiezego

Paluszki, chipsy i batony - to Zzelazny, przekaskowy repertuar. Jak zrobi¢ dyniowe
batony? Proscizna, tym pyszniejsza, im mocniej korzenna.

Dynie do tych batondw mozemy wzigd¢ puszkowana. Jesli takowa nie
dysponujemy, musimy catg obrac¢ i pokroi¢ w drobna kostke, a nastepnie obgotowac
okoto 5 minut w osolonej wodzie. Przestudzone czastki dodajemy do ubitych z cukrem i
olejem jaj. Do masy dodajemy make oraz przyprawy, czyli mielone gozdziki, mielony
cynamon oraz proszkowany imbir, ktory naturalnie mozemy zastgpi¢ swiezym, tartym na
tarce o drobnych oczkach. Szczypta soli, proszku do pieczenia oraz gars¢ zurawiny i
ciasto gotowe.

Na blasze wytozonej papierem pieczeniowym formujemy batony i wypiekamy je w
temperaturze 220 stopni przez pét godziny. Gotowe mozemy polukrowac lub oprdszy¢

cukrem pudrem. Dyniowe batony smakujg wybornie zaréwno na ciepto, jak i na zimno.






Pestki prazone

pestki dyni
olej

chili

sol

Wszyscy dobrze wiedzg, ze pestki z dyni sg zdrowe. Skoro juz zadajemy sobie tyle
trudu, by dynie obierac i wydraza¢, to szkoda by byto nie zadbad o dalsze losy pestek. Jak
z nimi postepujemy?

Pestki usuwamy z migzszu i myjemy pod biezacg woda. Na blaszce rozktadamy
arkusz papieru do pieczenia, ktdry lekko smarujemy oliwa. Nastepnie rozsypujemy pestki i
zamykamy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni. Pestki prazymy przez 15-20 minut, co
jakis czas potrzasajac blacha tak, aby sie nie przypality.

Takie pestki mozna tuz przed pieczeniem doprawic szczypta soli morskiej oraz

szczypta chili. Po wystudzeniu s3 gotowe do niekoriczgcego sie tuskania i chrupania.
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Pestki w karmelu

3/4 szklanki pestek dyni

1 szklanka cukru
3-4 tyzki wody
szczypta soli morskiej

Uprazone pestki mozna przekaszad przy kazdej okazji, mozna je tez dodawac do
satatek, zup czy makarondw. Co jeszcze mozna zrobi¢ z pestek? Mozna zatopi¢ je w
karmelu!

Pestki najpierw musimy wytuskac lub kupi¢ wytuskane. Pestek nie prazymy, a po
prostu rozsypujemy na blasze wyscielonej papierem do pieczenia i posypujemy solg
morks3. Nastepnie zabieramy sie za sporzadzenie odpowiedniej porcji ztocistego
karmelu.

W tym celu wsypujemy do rondelka cukier i dolewamy nieco wody. Stawiamy na
wolnym ogniu i powoli doprowadzamy do petnego rozpuszczenia. Na tym etapie nie
mieszamy, aby unikng¢ niepozadanych grudek. Po uptywie okoto 10 minut, cukier
powinien sie zacza¢ karmelizowad. Aby nic nam nie przywarto, musimy ruszad
rondelkiem, a nastepnie delikatnie mieszac.

Gdy catos¢ stanie sie ptynna i ztocista, zalewamy szybko nasze pestki. Rozlany
karmel przykrywamy arkuszem papieru i wygtadzamy watkiem. Zostawiamy do petnego
zastygniecia, a nastepnie kroimy w dtugie paski i podajemy jako wysokokaloryczng, acz

zdrowa przekaske.
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Pesto z pestek

0,5 szklanki pestek dyni
szklanka swiezej bazylii
2 zgbki czosnku
parmezan
cytryna
oliwa z oliwek
sol
Juz sama nazwa brzmi dobrze. Pestek z dyni nie musimy jes¢ w catosci i nie
musimy ich traktowac jedynie jako dodatek. Z pestek mozna zrobi¢ danie gtéwne. Jak?
Pestki tuskamy badz tuskane kupujemy i prazymy na suchej patelni. Nastepnie
przesypujemy do mozdzierza, dodajemy siekany czosnek, parmezan, szczypte solii krople
oliwy. Ucieramy na gftadka paste i dodajemy siekane liscie swiezej bazylii. Ucieramy z
kolejng szczypta soli i kolejng kropla oliwy, az do uzyskania gtadkiej konsystencji, tak
charakterystycznej dla pesto.
Takie pesto podajemy do makarondw pamietajac o tym, ze tego sosu podgrzewacd

nie wolno. No chyba, ze ktos gustuje w zgorzkniatej bazylii...
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Dyniowa pieczona

1kg dyni swiezy tymianek

2, 3 marchewki litr bulionu warzywnego lub drobiowego
2, 3 ziemniaki Smietana

czerwona papryka pieprz

cebula sol

kilka zgbkéw czosnku

Amerykanie lubujg sie w dyniach i jak sie okazuje, nie wykorzystuja ich jedynie do
smieszno-strasznych dekoracji. Jak za oceanem robig zupe z dyni? Zaczynaja od jej
upieczenia, a dalej... A dalejjest juz tylko lepiej.

Warzywa, ktdre znajda swoje miejsce w tej zupie, obieramy i dzielimy na czastki.
Cebule obieramy i kroimy w grube plastry, a czosnek dzielimy w zabki, obieramy i
zostawiamy w catosci. Dynie takze obieramy i kroimy w grubg kostke. Warzywa uktadamy
na tacce, skrapiamy dobrg oliwg z oliwek i posypujemy solidng garscig sSwiezego
tymianku. Tacke zamykamy w rozgrzanym do 180 stopni piekarniku. Po 30-40 minutach,
warzywa powinny by¢ upieczone do miekkosci. Jesli nasz piekarnik dysponuje funkcja
grillowania, to mozemy je podpiec jeszcze 10-15 minut, dla uzyskania szczegdlnego
aromatu.

By zrobi¢ zupe dyniowg ala american dream, musimy miec przygotowany wywar.
W zaleznosci od upodoban, mozemy siegnad po bulion warzywny badz drobiowy. Wywar
podgrzewamy i doktadamy upieczone warzywa. Catos¢ doprowadzamy do wrzenia,
zestawiamy z ognia i przy pomocy blendera zamieniamy w krem. Doprawiamy w razie
koniecznosci solg, pieprzem i podajemy. Juz na talerzach doktadamy po kleksie smietany

na kazdg porcje i zyczymy smacznego.
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Dyniowa waniliowa

1kg dyni

1cebula

1 laska wanilii

1 litr bulionu warzywnego
oliwa z oliwek

cytryna

cukier

sol

Dynia to wdzieczne warzywo, ktére mozna podac zaréwno w wersji wytrawnej jak
i stodkiej. Kolejna zupa, ktérg proponujemy, urzeka aksamitng fakturg, dyniowym
kolorem i smakiem oraz aromatem wanilii. Brzmi dobrze, a smakuje, jak zwykle, jeszcze
lepiej!

Zaczynamy od obrania stusznego kawatka dyni i pokrojenia go w kostke. Dynie
skrapiamy cytryng i siegamy po cebule. Obieramy jg i kroimy w pidrka. Nastepnie szklimy
w garnku na oliwie z oliwek, doprawiajac solg i szczypta cukru. Po kilku chwilach
dodajemy pokrojona dynie i mieszajac, przesmazamy okoto 10 minut.

Nastepny ruch, to =zalanie dyni bulionem, najlepiej warzywnym. Dynie
przykrywamy i doprowadzamy do wrzenia. Zmniejszamy ogieri i pozwalamy jej sie w petni
rozgotowad, co nie powinno potrwac dtuzej jak 15-20 minut. W potowie gotowania
nadajemy zupie waniliowe nuty, czyli dodajemy pestki z laski wanilii oraz samg laske
przekrojong wzdtuz. Tuz przed podaniem, wanilie wytawiamy, zupe miksujemy na gtadki
krem i w razie potrzeby doprawiamy solg lub cukrem. Waniliowa dyniowa najlepiej

smakuje ze swiezymi grzankami.
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Dyniowa rozgrzewajqca

1kg dyni cytryna
1cebula pietruszka
kawatek imbiru smietana
ew. kawatek chili cukier
bulion warzywny sol

oliwa z oliwek

Jesien jest piekna porg roku, ale bardzo czesto rozczarowuje plucha i mroznym
wiatrem. Dobrze jest zatem zadba¢ o cos rozgrzewajgcego, w sam raz gdy z ,,pieknego”
jesiennego spaceru wracamy przemoczeni i zziebnieci. Dyniowa z imbirem na pewno nas
rozgrzeje i nie pozwoli sie rozchorowac.

Zaczynamy jak zwykle od obrania stusznego kawatka dyni i pokrojenia jej w kostke.
Po skropieniu dyni sokiem z cytryny, obieramy cebule oraz solidny kawatek imbiru. Cebule
kroimy w pidrka, a imbir scieramy na tarce o grubych oczkach. Kto nie dowierza, ze sam
imbir potrafi rozgrza¢, moze dodac do zestawu kawatek swiezej chili. Cebule szklimy w
garnku na oliwie z oliwek doprawiajac solg i cukrem. Dodajemy imbir i ewentualnie chili, a
nastepnie smazymy, az aromat porzadnie zakreci nam w nosach.

Do garnka wrzucamy dynie i przesmazamy catos¢ okoto 10 minut. Nastepnie
zalewamy bulionem i doprowadzamy do wrzenia. Zmniejszamy ogien i gotujemy do
miekkosci okoto 15-20 minut. Zupe tuz przed podaniem miksujemy na gfadki krem i

zaprawimy smietang. Podajemy gorgcg, oprészong zielong pietruszka i grzankami.
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Dynia w towarzystwie

mata dynia swiezy rozmaryn
2 czerwone papryki oliwa z oliwek

3 - 4 ziemniaki ocet balsamiczny
czerwond cebula pieprz

swiezy tymianek sol

Pierwsze drugie danie jakie proponujemy moze by¢ wielofunkcyjne. Z podobnie
zapiekanych warzyw wszak robilismy juz zupe. W wersji podstawowej podamy pdtmisek
grillowanych warzyw. Mozemy jednak popusci¢ wodze fantazji i zmodyfikowac nieco ten
przepis.

Zaczynamy od obrania solidnej porcji dyni i pokrojenia jej w gruba kostke. Dynie
skrapiamy sokiem z cytryny i siegamy po reszte warzyw. Ziemniaki kroimy w kostke bez
obierania. Papryke kroimy w talarki, tak samo postepujemy z czerwong cebula, a czosnek
dzielimy na zabki. Przygotowane warzywa uktadamy na blasze. Skrapiamy oliwg z oliwek,
octem balsamicznym i doprawiamy swiezymi ziotami, czyli siekanym tymiankiem oraz
rozmarynem. Szczypta soli, pieprzu i mozemy cate towarzystwo zamykac w piekarniku.

Warzywa pieczemy okoto 30-40 minut w temperaturze 180 stopni. Pod koniec
pieczenia warto wiaczy¢ grill, aby je smakowicie podpiec. A co jesli chodzi o modyfikacje
przepisu? Obsypanie catosci serem wydaje sie nieco zbyt proste. Tak upieczone warzywa
mozemy wykorzystac jako wkitad do tortilli. Wystarczy wysypac je na patelnie, a nastepnie

zala¢ doktadnie zmiksowanymi jajkami i wypiec klasyczny, hiszpariski omlet.
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Gulasz wotowy z dyniq i ciemnym piwem

1 kg wotowiny bez kosci 0,5 litra ciemnego piwa oregano, kolendra, papryka,
10 dag boczku 2 cebule kmin rzymski

0,5 kg dyni 3 zqbki czosnku pieprz

puszka pomidoréw papryczka chili sol

Po lekkim warzywnym obiedzie, dobrze bedzie pomysle¢ o czyms tresciwym. Tym
razem uraczymy miesozercéw. Ta gulaszowa propozycja jest dos¢ uniwersalna, bo dynie
w tym daniu mozna zastgpic¢ innym warzywem. My jednak trzymajmy sie tematu.

Zaczynamy od pokrojenia w gruba kostke boczku i przesmazenia go razem z
posiekang cebulg w zaroodpornym garnku. Po kilku minutach dodajemy posiekany
czosnek, siekang papryczke chili oraz ziota. Wszystko przesmazamy i juz mozemy
dodawa(, pokrojone w grubg kostke mieso.

Zaraz za miesem dodajemy uwolnione z puszek pomidory oraz piwo. Doprawiamy
pieprzem, solg, szczypta cukru i doprowadzamy do wrzenia. Nastepnie przykrywamy
catos¢ i zamykamy w piekarniku. Gulasz pieczemy az 2 godziny, po czym odkrywamy i
dopiekamy jeszcze péttorej godziny. W razie koniecznosci podlewamy wodg tak, by
migso nie wyschto. No dobrze, a gdzie dynia?

Dynia obrana i pokrojona w kostke wedruje do gulaszu na 15-20 minut przez
wyjazdem z pieca. Gotowy gulasz podajemy z chlebem lub ziemniakami, a popijamy

obowigzkowg szklaneczka ciemnego piwa.
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Dyniowe curry

srednia dynia puszka mleczka papryczka chili

2 cebule kokosowego orzechy nerkowca
kawatek imbiru oliwa z oliwek cukier

4 zgbki czosnku kurkuma, kumin, kolendra, pieprz

cytryna cynamon sol

Dynie mozemy podac takze na sposdb egzotyczny. Jej lekko stodkawy smak
doskonale komponuje sie z mlekiem kokosowym, kurkuma, kuminem i odrobing chili.
Patrzac na te skfadniki powinnismy juz wiedzie(, ze szykuje sie nam gar peten curry.

Dynie do tego dania obieramy, kroimy w kostke, skrapiamy sokiem z cytryny i na
niewielkiej ilosci oleju grillujemy. W miedzyczasie w osobnej patelni przesmazamy cebule
pokrojona w pidra. Cebule doprawiamy solg i szczypta cukru. Dodajemy kumin, kolendre,
cynamon, siekang chili i czosnek.

Gdy aromat porzadnie zakreci nam w nosach, a dynia sie zgrilluje, dodajemy jedno
do drugiego. Mieszamy i dolewamy puszke mleczka kokosowego. Doprowadzamy do
wrzenia, a nastepnie zmniejszamy ogien i pozwalamy potrawie pykac¢ do 15 minut. Curry

podajemy z ryzem, spryskane sokiem z cytryny i posypane orzechami nerkowca.
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Placki na stodko

mata dynia 2 tyzki cukru pudru

60 g masta szczypta soli

szklanka mgki pszennej pottyzeczki sody oczyszczonej
4 jajka cytryna

Plackom z dyni poswiecamy osobny rozdziat, bo to zupetnie nowa jakosc.
Zaczynamy od plackdw na stodko.

Dynie obieramy i dzielimy na ¢wiartki. Nastepnie scieramy na tarce o grubych
oczkach. Skrapiamy sokiem z cytryny i odstawiamy na kilka chwil. W tym czasie ubijamy
na sztywno biatka jajek, a z6ttko ucieramy z cukrem i miekkim mastem. taczymy jedno z
drugim i delikatnie mieszamy. Tak przygotowang mase dodajemy do odcisnietej z
nadmiaru soku dyni i mieszamy. Jesliby nasza masa byta zbyt rzadka, to mozemy sie
poratowac maka.

Placki wysmazamy na oleju na kolor ztocisty i podajemy z miodem oraz szczypta

cynamonu.
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Placki po grecku

mata dynia olej do smazenia
5tyzek magki pszennej pestki dyni
3jajka cytryna

250 g sera feta pieprz

koper sol

Jak po grecku, to oczywiscie z fetg. Wszak wiekszos¢ potraw po dodaniu fety
nabywa srédziemnomorskiego rodowodu.

Dynie sprawiamy tak samo, jak do plackdéw na stodko, czyli obieramy, dzielimy na
¢wiartki i sScieramy na tarce o grubych oczkach. Skrapiamy sokiem z cytryny, lekko solimy i
odstawiamy na kilka chwil, by puscita nadmiar soku.

Nastepnie odciskamy tarta dynie, wbijamy jaja, wsypujemy make i wkruszamy fete.
Wyrabiamy catos¢ na jednolita mase i doprawiamy szczypta pieprzu oraz Swiezym,
siekanym koprem. Teraz wystarczy na rozgrzanym oleju wysmazy¢ sredniej wielkosci
placki na kolor ztocisty i podawad gorace, posypane kawatkami fety, koprem oraz,

obowigzkowo, uprazonymi pestkami dyni.

23



Orientalne racuchy z dyni

mata dynia

2 jajka

tyzka masto

0,5 szklanki mqki
kawatek swiezego imbiru
olej do smazenia

kurkuma, kumin, chili
pieprz
sol

Przy okazji ostatnich plackdw powracamy do klasycznej pary, czyli dyni i imbiru. Te
znamienitg i wysmienitg pare ozdobimy przyprawami orientalnymi.

Dynie jak zwykle obieramy i dzielimy na ¢wiartki. Cwiartki $cieramy na tarce o
grubych oczkach, a obrany imbir na tarce o oczkach drobnych. Mieszamy i lekko solimy, a
nastepnie odstawiamy, by dynia puscita nadmiar soku.

W tym czasie ucieramy z6ttka z mastem, a biatka ubijamy na sztywng piane. Dynie
odciskamy i dodajemy maslano-jajeczng mase oraz przesiang make. Nastepnie dodajemy
piane z biatek. Delikatnie mieszamy i doprawiamy szczyptg kurkumy, kuminu i papryki
chili. Wysmazamy na oleju i wysmazamy na ztocisto. Podajemy na ciepto z dowolnym

sosem i obowigzkowa porcja pestek z dyni.

24



Satatki
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Satatka po wegiersku

niewielka dynia
sok z cytryny
peczek koperku
oliwa z oliwek

smietana
pieprz
sol

Jesli po wegiersku, to z obowigzkowym dodatkiem papryki, prawda? Nie tym
razem. Satatka dyniowa z kuchni Madziaréw przede wszystkim urzeka prostota. Szybka
surdwka doskonale dopetni smak innych, rowniez dyniowych, potraw.

Stuszny kawatek dyni obieramy i wydrgzamy pestki. Nastepnie scieramy na tarce o
grubych oczkach wprost do salaterki. Doprawiamy do smaku solg, pieprzem i skrapiamy
sokiem z cytryny. Odstawiamy na 15-20 minut, a nastepnie odciskamy nadmiar soku.

Dressing do tej safatki jest rownie prosty, co przygotowanie dyni. Wystarczy, ze
sSmietane rozrobimy z kilkoma kroplami oliwy z oliwek oraz posiekanym peczkiem
koperku. Tak przyrzadzong smietang polewamy dynie, mieszamy doktadnie, odstawiamy

do przegryzienia i podajemy. Smacznego!
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Dynia z bakaliami

mata dynia stodkie, czerwone wino
mate jabtko mieszanka bakaliowa
majonez cukier

jogurt pieprz

natka pietruszki sol

rodzynki

Wykorzystujemy prosty pomyst rodem z Wegier, ale tym razem wzbogacamy go o
smak jabtka i bakalii. Szybka suréwka po raz drugi? Do dzieta!

Obrang i wydrazong dynie scieramy na tarce o grubych oczkach. Tak samo
postepujemy z jabtkiem. Oba sktadniki solimy, pieprzymy i skrapiamy sokiem z cytryny.
Odstawiamy na kilka chwil i w miedzyczasie namaczamy rodzynki, najlepiej w stodkim
czerwonym winie.

Po jakims kwadransie odsgczamy rodzynki, dodajemy do owocdw i lekko
skrapiamy je winem. Mieszamy i siegamy po bakalie. Najlepiej bedzie skorzystad z
gotowej mieszanki, jednakze bez rodzynek. Mieszamy raz jeszcze i robimy szybki
dressing.

Majonez taczymy z jogurtem w proporcjach 1:1. Doprawiamy lekko sol3, pieprzem,
kilkoma kroplami octu balsamicznego i dodajemy posiekang pietruszke. Zalewamy dynie z
bakaliami i doktadnie mieszamy. Po tradycyjnym dla satatek przegryzieniu sie w lodéwce,

podajemy na stoét.
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Satatka z pieczonej dyni

mata dynia lub ¥z duzej kmin rzymski
satata rzymska mielona kolendra
kozi ser cukier

mata kis¢ winogron cytryna

orzechy wtoskie kolorowy pieprz
oliwa z oliwek sol

ocet balsamiczny

Satatkowy rozdziat zamykamy czyms wyszukanym. Dynie do tej satatki najpierw
upieczemy, a nastepnie podamy na satacie rzymskiej doprawiajac jg szczyptg orientu.

Dynie dzielimy na czastki, obieramy, usuwamy pestki i kroimy w kostke. Nacieramy
oliwg z oliwek, skrapiamy sokiem z cytryny i oprészamy kminem mielong kolendrg oraz
kolorowym pieprzem. Dynie uktadamy na blasze i pieczemy az do zrumienienia, co w
temperaturze 200 stopni nie powinno zaja¢ jej wiecej, jak pét godziny.

W tym czasie zajmujemy sie orzechami oraz winogronami. tuskane i obrane ze
skdrek orzechy wtoskie siekamy i rumienimy na patelni z kroplg oliwy. Przesypujemy je do
miseczki i na tej samej patelni przesmazamy pokrojone w potdwki winogrona ze szczypta
cukru, az do jego rozpuszczenia. Skrapiamy winogrona octem balsamicznym i
przesypujemy do salaterki.

Dodajemy upieczong dynie, porwane liscie sataty rzymskiej i orzechy. Dorzucamy
nieco pokruszonego koziego sera i delikatnie mieszamy. Satatke w razie koniecznosci

doprawiamy, a nastepnie podajemy z grzankami.
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Dynia imbirowa

mata dynia
2tyzki miodu
smietana 18%
kawatek imbiru
orzechy wtoskie
cytryna

mieta

Dynia i imbir to para moze nie tyle nieroztaczna, co chetnie spedzajgca razem czas.
Nic dziwnego, ze i w deserach mozna spotkac takie potaczenie. Dynia w syropie
imbirowym? Doskonata propozycja na jesienne, sobotnie popotudnie.

Dynie obieramy i kroimy w srednig kostke. Dusimy w rondelku do miekkosci w
niewielkiej ilosci wody. Nastepnie dostadzamy miodem, nadajemy kwaskowosci sokiem z
cytryny, a wyraznych nut - tartym na drobnych oczkach kawatkiem imbiru. Catos¢
doprowadzamy do wrzenia i wytawiamy dynie.

Pozostaty sos odparowujemy tak, aby powstat gesty syrop. Dodajemy nieco
sSmietany i juz mozemy nim polewad utozong w miseczkach dynie. Do petni szczescia
brakuje nam jedynie podprazonych na suchej patelni orzechdéw wtoskich i kliku listkow

miety do dekoracji.
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Parfait dyniowe

mata dynia

250 ml Smietanki 30%
midd

1-2 laski wanilii

migdaty w ptatkach

Czyli po prostu mus. No, moze nie tak po prostu, bo to mus nie byle jaki, ale
dyniowy. Z dodatkiem wanilii i bitej Smietany potrafi oczarowad nawet najwiekszych
kulinarnych niedowiarkdw.

Dynie jak zwykle obieramy i kroimy w kostke. Skrapiamy sokiem z cytryny i
wrzucamy do rondelka. Doprawiamy rozcietg wzdtuz laskg wanilii. Na wolnym ogniu
dusimy dynie, w razie koniecznosci podlewajac woda i pilnie mieszajgc. Gdy catkiem
zmieknie, usuwamy wanilie, a dodajemy midd. Mieszamy doktadnie, ewentualnie
odparowujemy nadmiar ptynu i miksujemy. Gotowy mus studzimy.

Tuz przed podaniem, ubijamy na sztywno smietane i delikatnie taczymy z musem.
Deser przektadamy do salaterek, dekorujemy kazda porcje dodatkowym kleksem bitej

sSmietany, a po wierzchu posypujemy ptatkami migdatéw. Smacznego!
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Lody dyniowe

puszka dyni lub mata surowa gatka muszkatotowa
1,5 szklanki mleka 5 z6ttek

szklanka smietanki 30% cytryna

1/3 szklanki cukru rum

Imbir w proszku sol

cynamon

Bo kto powiedziat, ze jesien nie jest porg na lody? Domowe lody dzis nalezg do
rzadkosci, a przeciez s3 o niebo lepsze, niz te sklepowe. No i konia z rzedem temu, kto
znajdzie gdzies w zamrazarkach lody dyniowe.

Do tego deseru wystarczy siegnag¢ po dynie w puszce. Jesli takowg nie
dysponujemy, to bedziemy musieli odpowiednig porcje dyni obra¢, pokroi¢ w kostke i
ugotowad do miekkosci. Dynie studzimy i skrapiamy sokiem z cytryny.

Co dalej? Zaczynam od schtodzenia misy, w ktorej bedziemy lody zamrazac. W tym
celu umieszczamy jg w garnku wypetnionym lodem i wodg. Nastepnie zabieramy sie za
mase lodowg, czyli podgrzewamy w rondelku mleko ze smietankg i cukrem, szczypta soli
oraz przyprawami, czyli cynamonem, gatkg muszkatotowg i sproszkowanym imbirem.
Pilnujac, by mleko nam sie nie zagotowato, ubijamy na puch zéttka.

Nastepnie ciepte mleko z przyprawami przelewamy stopniowo do jajek, caty czas
mieszajac. Kolejny krok do delikatne podgrzanie catosci tak, aby wszystko odpowiednio
zgestniato. W dalszej kolejnosci przelewamy lodowy pdétprodukt do schtodzonej misy,
mieszamy i schtadzamy najlepiej zamykajgc na catag noc w lodéwce.

Na drugi dzieri dodajemy dynie, miksujemy i doprawiamy w razie potrzeby cukrem
oraz kropelkg czegos mocniejszego. Teraz wystarczy siegng¢ po maszynke do loddw i
postepowac wedle instrukcji dotgczonej do urzadzenia lub po prostu zamrozi¢. Mrozenie
bez maszynki jednak bedzie wymagato od nas miksowania lodéw co jakis czas, aby nie

zamarzty na kos¢.
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Ciasta
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Ciasto tradycyjne

300 g maki pszennej 2 jajka cynamon

200 g masta 0,5 szklanki brgzowego gozdziki

100 g cukru pudru cukru gatka muszkatotowa
2 z6ttka 250 ml skondensowanego tyzka mgki

srednia dynia mleka sol

Czyli amerykariskie, swigteczne pumpkin pie. Podawane na Boze Narodzenie,
Swieto Dziekczynienia oraz, jakze by inaczej, na Halloween. Jak to robig w Ameryce?
Oczywiscie szybko i prosto. A do tego jak smacznie!

Pumpkin pie powstaje na ciescie kruchym i to od niego zaczniemy nasze
przygotowania. Make taczymy z zimnym i posiekanym mastem oraz dwoma zdéttkami.
Stopniowo, wyrabiajac ciasto, dodajemy cukier puder, az do uzyskania gtadkiej i
sprezystej konsystencji. Z ciasta formujemy kule, zawijamy jg w folie spozywczg i
zamykamy w loddwece.

Zabieramy sie za nadzienie. Dynie dzielimy na ¢wiartki i wydrazamy. Skrapiamy
migzsz sokiem z cytryny, a nastepnie zamykamy w nagrzanym do 180 stopni piekarniku.
Pieczemy do miekkosci, co dyni nie powinno zaja¢ dtuzej jak pdt godziny. Nastepnie
studzimy i obieramy ze skorki. Obrane kawatki dyni kroimy w kostke i przy pomocy
blendera zamieniamy w purée.

Do purée dodajemy kolejno dwa cate jaja, puszke skondensowanego mleka i pot
szklanki cukru, najlepiej bragzowego. Miksujemy na gtadka mase i doprawiamy korzennymi
przyprawami, czyli cynamonem, mielonymi gozdzikami oraz gatkg muszkatotowa.
Zageszczamy catosc tyzkg maki, dodajemy szczypte solii gotowe.

Teraz wystarczy ciasto rozwatkowacd na owalny placek i przenies¢ na nattuszczong
owalng foremke. Na ciasto wylewamy dyniowa mase i zamykamy w piekarniku
nagrzanym do 230 stopni. W takiej temperaturze ciasto pieczemy 10 minut, a nastepnie
zmniejszamy temperature do 170 stopni. Wypiekamy do pét godziny, sprawdzajgc przed
wyjeciem stopient gotowosci zapatka. Ciasto podajemy wystudzone, z obowigzkowym

kleksem bitej Smietany.
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Drozdzowe z dyniq

2,5 szklanki maki

25 g Swiezych drozdzy
1/2 szklanki cukru
mata dynia

1 szklanka mleka

100 ml oliwy z oliwek
garsc pestek z dyni

sol

Ciasta drozdzowe urzekajg smakiem i puszystoscia. Dodanie dyni moze mie¢
zbawienny wptyw na smak, puszystosci w niczym nie ujmie, a dodatkowo nada pieknego,
z0ttego koloru.

Do takiego ciasta wykorzystamy purée dyniowe, przygotowane tak samo, jak w
przypadku pumpkin pie. Dynie zatem dzielimy na ¢wiartki, wydrazamy pestki, skrapiamy
sokiem z cytryny i opiekamy w temperaturze 180 stopni. Nastepnie studzimy i, jak to
mawiajg w okolicach Zywca, tupimy, czyli obieramy ze skéry. Tak oprawiong dynie kroimy
w kostke i miksujemy na purée.

Ciasto drozdzowe tak juz ma, ze wyrosng¢ musi. W tym celu kruszymy porcje
drozdzy, dodajemy tyzeczke maki, tyle samo cukru i zalewamy dostownie dwiema, trzema
tyzkami cieptego mleka. Mieszamy doktadnie, przykrywamy scierkg i odstawiamy na
kwadrans w ciepte miejsce, tak aby drozdze mogty w spokoju podrosnac.

Kolejny krok, to przesianie maki do miski i dodanie purée dyniowego oraz drozdzy.
Dolewamy szklanke cieptego mleka oraz lekko podgrzang oliwe i zaczynamy wyrabiac.
Ciasto dostadzamy, a w miejsce tradycyjnych rodzynek dodajemy tuskane pestki dyni. Gdy
nasze drozdzowe zacznie swobodnie odkleja¢ sie od dtoni to znak, ze mozemy je
zostawi¢ w spokoju, by wyrosto. Godzina pod przykryciem jakas gustowng Sciereczka w
cieptym i ciemnym miejscu powinna w zupetnosci wystarczyc.

Ciasto przektadamy do wyttuszczonej formy, dajemy mu jeszcze pét godziny na
dorosniecie i zamykamy w piecu. Po godzinie spedzonej w temperaturze 175 stopni

powinno by¢ gotowe.
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Dyniowy sernik

Spéd

65 g ciemnej czekolady
65 g miekkiego masta
50 g drobnego cukru
1jajko

40 g mqgki

Masa

1i1/2 szklanki musu z dyni
1 kg sera zmielonego
trzykrotnie

5 jajek

2 76ttka

11 1/2 szklanki mleka

1/2 szklanki Smietanki 30%
3 tyzki mqgki ziemniaczanej
cynamon

cukier wanilinowy
Glazura

Smietana 18%

cukier

skondensowanego

Czyli sernik jesienny. Na ostode tych dtugich, szarych i deszczowych wieczoréw w
sam raz. Zwtaszcza, ze powstaje on na mocno czekoladowym spodzie. By przyrzadzi¢ ten
sernik trzeba wykonac kilka ruchdéw, ale zareczamy, ze warto.

Do sernika potrzebujemy, zndw, purée dyniowego. Procedura pozyskiwania purée
z dyni powinna by¢ nam juz dos¢ dobrze znana. Dynie kroimy, wydrgzamy i pieczemy, a
nastepnie studzimy, kroimy w kostke i miksujemy. W dalszej kolejnosci purée taczymy ze
zmielonym serem biatym i dodajemy kolejno: jajka, dodatkowe z6ttka, skondensowane
mleko, smietanke, nieco maki ziemniaczanej, a catos¢ doprawiamy cukrem wanilinowym
oraz cynamonem. Wszystko doktadnie miksujemy, az do uzyskania puszystej masy. Mase
serowo-dyniowg odstawiamy do lodéwki i zabieramy sie za czekoladowy spdd.

Spdd to w zasadzie brownie. W tym celu w kapieli wodnej roztapiamy czekolade,
ktdra nastepnie t3czymy z roztartym z cukrem miekkim mastem oraz przesiang maka.
Dodajemy jajka, mieszamy do uzyskania gtadkiej masy, a nastepnie wylewamy na spéd
tortownicy i wypiekamy kwadrans w temperaturze 175 stopni.

Na tak podpieczony spdd wylewamy serowg mase i zapiekamy ciasto przez
kwadrans w temperaturze 175 stopni. Po 15 minutach zmniejszamy temperature do 120
stopni i wypiekamy sernik przez péttorej godziny.

Na sam koniec goracy sernik smarujemy po wierzchu smietang 18% wymieszang z
cukrem i dopiekamy jeszcze kwadrans. Sernik studzimy, a nastepnie wyjmujemy z

tortownicy i podajemy z bitg Smietang lub dowolnym sosem.
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Przetwory
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Dynia w occie

mata dynia
szklanka octu 10%
gozdziki

ziele angielskie
10-15 tyZzek cukru
6 szklanek wody
cytryna

sol

Dynia to owoc sezonowy, za ktdrym na pewno zatesknimy. Pojawia sie zatem
pytanie: jak zachowac dyniowy smak na okres bezdyniowy. Odpowiedzg s3 przetwory,
rzecz jasna! Na poczatek klasycznie, dynia w occie.

Dynie obieramy, wydrazamy pestki i kroimy w kostke. Skrapiamy sokiem z cytryny i
siegamy po rondel. Zagotowujemy wode ze szczyptg soli i wrzucamy dynie.
Doprowadzamy do wrzenia i za chwile dynie wytawiamy.

Do wrzacej wody dodajemy cukier, ocet i przyprawy, czyli gozdziki oraz ziele
angielskie. Gotujemy kilka minut. W miedzyczasie do wyparzonych stoiczkdw wktadamy
goraca dynie. Zalewamy wrz3aca zalewa, zakrecamy szczelnie i stawiamy do gory nogami.
Tak przyrzadzonej dyni nie pasteryzujemy, tylko upychamy do spizarni i siegamy wtedy,

gdy do obiadu lub kanapek bedzie nam brakowac tego czegos.
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Dyniowy chutney

mata dynia 4 zgbki czonsku
2 cebule 2 tyzki gorczycy
3 marchewki tyzka kurkumy
4 dojrzate pomidory oliwa z oliwek
kawatek imbiru cukier
papryczka chili sol

Dynia jako dodatek nie musi wystepowac jedynie w kostce. Mozemy przyrzadzi¢
takze sos. Skoro szykujemy sie na dtuga zime, to zrébmy cos wprost z goracych Indii. A
jak z Indii to tylko chutney, czyli perta w koronie kuchni brytyjskie;j.

Dynie obieramy ze skorki, wydrgzamy pestki i kroimy w kostke. Solimy i
odstawiamy na godzine. W miedzyczasie szykujemy reszte sktadnikdw. Cebule kroimy w
pidrka, marchew scieramy na tarce o grubych oczkach, a pomidory sparzamy i obieramy
ze skorek. Chili rozcieramy razem z czosnkiem, a imbir obieramy i kroimy w stupki.

Nastepnie na oliwie z oliwek szklimy cebule wraz z imbirem i chili oraz czosnkiem.
Dodajemy pomidory oraz marchew. Doprawiamy solg oraz cukrem i zaczynamy dusic.
Dynie solong optukujemy pod biezaca wod3 i dodajemy do sosu. Dusimy. Doprawiamy
kurkuma, gorczyca i dusimy do skutku, czyli do petnej miekkosci. Chutney powinien by¢
gesty, pikantny i aromatyczny. Uzyskanie tych wtasciwosci moze mu zaja¢ do péttorej
godziny. Gotowy sos przelewamy do stoikdw, zakrecamy, stawiamy do goéry dnem i
gotowe...

... po miesigcu spedzonym w spizarni jest gotowy by wjechac na stét!
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Dyniowe powidta

mata dynia

2 cytryny
tyzeczka mielonego imbiru

1 kg brgzowego cukru

Dynia na kwasno, dynia na ostro, to moze zapakujemy do stoikéw dynie na stodko?
Powidta dyniowe sg warte wtozonej w nie pracy i potrafig zachwycac przez catg dtuga
zime.

Dynie obieramy, kroimy w kostke i dusimy w rondelku z niewielk3 iloscig wody.
Gdy dynia bedzie sie powoli rozpadad, szorujemy pod biezgcg wodg cytryny, a nastepnie
ostrym nozykiem scinamy z nich skdrke. By niczego nie zmarnowad, z cytrusdw
wyciskamy sok.

Rozduszong do miekkosci dynie przecieramy przez sitko i smazymy z dodatkiem
skdrki cytrynowej, soku, mielonego imbiru oraz brgzowego cukru. Mieszamy pilnie, by nic
nie przywarto, az do uzyskania pozadanej gestosci.

Goragce powidta pakujemy do wyparzonych stoikdw, zakrecamy szczelnie i
stawiamy do gory dnem. Gdy ostygna, wynosimy do spizarni, a sieggamy po nie w pewien

zimowy poranek, w sam raz do grzanki i kawy, podanej naturalnie do tdzka.
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Rozgrzewajqcy koktajl

1kg dyni

3 banany

2 pomararicze

3 tyzki mleczka kokosowego
kawatek swiezego imbiru

pottyzeczki cynamonu

Ta propozycja wymaga posiadania odpowiedniego sprzetu, czyli sokowirdwki. Bez
tego ani rusz. Zatem jesli w naszej kuchni nie ma czegos tak niezbednego, to od razu
przechodzimy do kolejnego przepisu. Zainteresowanych i wyposazonych zapraszamy do
dalszej lektury.

Dyni tym razem nie obieramy. Co wiecej, dyni nawet nie wydrgzamy. W
sokowirdwce wyciskamy wszystko, co sie da. Wszak ma by¢ zdrowo! Z kilogramowego
przedstawiciela dyniowego rodu powinnismy uzyskac okoto pét litra soku.

Jako ze nie kazde p¢t litra robi wrazenie, do dyniowego soku dodajemy sok z
pomaranczy. Catosc przelewamy do blendera, dodajemy pokrojone w kostke banany oraz
starty na tarce o drobnych oczkach imbir, szczypte cynamonu oraz mleczko kokosowe i

miksujemy na gtadki, gesty koktajl. Podajemy schtodzony, popijajac na zdrowie.
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Napdj maslano - dyniowy

1,5 szklanki maslanki
200g dyni

1tyzeczka soku z cytryny
1/2 szklanki wody

cukier waniliowy

Czyli obiecana propozycja dla tych, ktérzy chca zrobi¢ napdj dyniowy, ale nie maja
pod reka dobrej sokowirdwki. Zareczamy, ze potaczenie maslanki i dyni jest réwnie
dobre, co dyniowy sok wzbogacony o cytrusy i cynamon.

Dynie wydragzamy z pestek i obieramy ze skdrki. Kroimy w kostke i rozgotowujemy
w lekko osolonej wodzie. Studzimy, a nastepnie miksujemy w blenderze z dodatkiem
soku z cytryny oraz cukru wanilinowego. Dodajemy porcje maslanki i miksujemy na gtadki
koktajl. W razie potrzeby dostadzamy, schtadzamy i podajemy. Szybkie, proste, pyszne i

zdrowe. Czy mozna chcie¢ czegos wiecej?
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Dyniowy poncz

dynia

brgzowy rum
skondensowane mleko
angostura

cynamon w laskach

gatka muszkatotowa

Jasne, ze mozna chcie¢ wiecej! Na przyktad kilku procent w dyniowym napoju. Na
sam koniec proponujemy cos tylko dla dorostych, czyli dyniowy poncz.

Do ponczu potrzebujemy dyniowego purée. Kto czytat uwaznie nasza ksigzke, ten
wie, ze do purée dynie trzeba obra¢, pokroi¢ w kostke, rozgotowad, a nastepnie
zmiksowac na gtadko. Do ponczu potrzebujemy nie tylko purée, ale takze rumu.

Siegamy po rum brazowy, ktérego smak wzmacniamy cynamonem. Wystarczy, ze
do butelki wrzucimy 3-4 laski cynamonu i odstawimy na trzy dni. Niecierpliwcy moga
skorzystac z opcji ,,dodaj szczypte mielonego cynamonu tuz przed podaniem”, ale to
rzecz jasna, nijak sie ma do prawdziwego rumu z cynamonem.

Poncz powstaje w blenderze. taczymy zatem purée, rum, skondensowane mleko i
angosture. Wszystko w proporcjach 1:1. Miksujac na gtadko nasz wyskokowy koktajl
doprawiamy swiezo zmielong gatka muszkatotowa. Poncz wylewamy do misy z lodem, a

nastepnie podajemy w szklankach do whisky. Na zdrowie!
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PS. Juz niebawem Halloween, dlatego zaprzyjaznione redakcje: Srebrnej Agrafki
oraz Deccorii postanowity stworzy¢ poradnik na te okazje. Znajdziecie w nim instrukcje
krok po korku jak wykonac¢ wtasne dekoracje halloweenowe, ktdére dodadza uroku
wnetrzom i ...sprawig, ze zrobi sie troche strasznie :), mndstwo pomystéw na to, jak w
oryginalny sposéb udekorowad wnetrze, wykorzystujac przedmioty, ktére mozna znalez¢

w kazdym domu.

Serdecznie polecamy!

Pobierz darmowy poradnik juz teraz! Klik>>

45


http://srebrnaagrafka.pl/
http://deccoria.pl/
http://srebrnaagrafka.pl/artykuly/dekoracje-na-halloween
http://srebrnaagrafka.pl/artykuly/dekoracje-na-halloween

