1. ZUPY

ARABSKA ZUPA Z DYNI
Skladniki:
1 kg dyni, 1 1 bulionu warzywnego (moze by¢ z kostki), 2 porcje $mietankowego sera topionego, 1 szklanka jogurtu naturalnego, 1 cebula,
kminek, kurkuma, kolendra, chili, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Dynig oczysci¢ z nasion, obra¢ ze skory, pokroi¢ w centymetrowa kostkg. Cebule pokroi¢ w kostke i wrzuci¢ do rondla. Po chwili to samo
zrobi¢ z dynia i dusi¢ do migkkosci. Gdy nieco ostygnie zmiksowac, a nastgpnie zala¢ bulionem. Zagotowac, doda¢ serek topiony i
przyprawy. Juz na talerzu doda¢ dwie tyzki jogurtu naturalnego, fantazyjnie go rozprowadzajac, posypac swiezo zmielonym pieprzem.

EGZOTYCZNA ZUPA Z DYNI
Skladniki:
2 kg dyni pizmowej, bulion warzywny, imbir, przyprawa tajska Thai-Lorbeer (Eugenia polyantha), 1 1 mleka kokosowego, curry (fagodne),
chili, stodki sos sojowy.
Przygotowanie:
Imbir zetrze¢ na drobnej tarce. Dynig pokraja¢ w drobna kostke, udusi¢ w bulionie razem z imbirem i przyprawa tajska. Gdy bedzie migkka,
wyjaé przyprawg tajska i zmiksowac dynig¢. Doda¢ mleko kokosowe, doprawié curry, chili i sosem sojowym.

EURAZJATYCKA ZUPA Z DYNI
Skladniki:
2 tyzki szalotki pokrojonej w kostke, 1 kg dyni pokrojonej w kostke, 60 g masta, 1 tyzka pokrojonej palczatki cytrynowej, 1 tyzeczka $wiezo
startego klacza imbiru, 1/2 posiekanej papryczki chili, 1 tyzeczka tagodnego curry, 1 gozdzik, 1 owoc kardamonu, 100 ml biatego
wytrawnego wina, 400 ml wywaru z drobiu, sol, cukier, 2 tyzki soku z limety, starta gatka muszkatotowa, 2 tyzki ziela kolendry.
Przygotowanie:
Szalotke i dyni¢ poddusi¢ na potowie ilo$ci masta. Dodaé palczatke, imbir, chili, curry, gozdzik i kardamon. Wla¢ wino i wywar z drobiu,
doprawi¢ sola, cukrem, sokiem z limety i gatka muszkatotlowa. Gotowa¢ zupg bez przykrycia na §rednim ogniu przez 15 min, nastgpnie
zmiksowac i przecedzi¢ przez geste sito. Doda¢ pozostate masto. Zupg jeszcze raz doprawi¢ do smaku i posypa¢ listkami kolendry. Podawaé
niezbyt goraca.

KARAIBSKA ZUPA KREM Z DYNI
Skladniki:
2 kg dyni, 1 cebula, 1 zabek czosnku, 2 1 rosotu z drobiu, 1 tyzeczka mielonej kolendry, 1 tyzeczka kminu rzymskiego, 1/2 tyzeczki
kurkumy, 250 ml kwasnej §mietany, 1 tyzeczka pasty curry, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Dynig obraé, oczysci¢, pokroi¢ w kostke. Cebulg drobno posiekaé, czosnek zetrzeé. W garnku do zupy poddusi¢ cebulg. Gdy stanie si¢
szklista, doda¢ dynig, czosnek, przyprawy, past¢ curry i bulion. Wszystko doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ ok. 50 min na matym ogniu, az
do rozgotowania si¢ dyni. Zdja¢ zupg¢ z ognia, zmiksowaé, dodaé¢ $mietang, doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

MEKSYKANSKA ZUPA Z DYNI
Skladniki:
400 g cebuli, 150 g bekonu, 2 tyzki oleju, 1 kg dyni, 1/8 1 soku pomaranczowego, 1,2 1 wywaru z drobiu, 2 tyzeczki kurkumy, sél, pieprz, 1—-
2 papryczki chili, 200 ml $mietany kremowej, swieze liscie kolendry.
Przygotowanie:
Cebulg obra¢, podzieli¢ na ¢wiartki i pokroi¢ wzdtuz na paseczki. Bekon pokroi¢ w drobng kostke. Cebulg i bekon poddusi¢ razem na oleju.
Dynig obraé, oczysci¢ z nasion, miazsz pokroi¢ na mate kawalki. Doda¢ do cebuli z bekonem i dusi¢ przez 5 min. Zala¢ wywarem i sokiem
pomaranczowym, zagotowac. Doprawi¢ kurkuma, sola i pieprzem. Dusi¢ pod przykryciem przez 20 min. Zmiksowaé. Papryczki chili
przepotowic¢, usunaé nasiona, miazsz pokroi¢ w drobna kostke i doda¢ do zupy razem ze $mietang. Gotowacé jeszcze przez 5 min. Przed
podaniem posypac listkami kolendry.

ZUPA CZAROWNIC
Skladniki:
2 cebule, 1 zabek czosnku, 30 g masta, 1 kg miazszu dyni, 1 | bulionu warzywnego, 1 §wieza papryczka chili, 50 g §wiezego imbiru, 250 g
$mietany, sol, pieprz, 200 g kremoéwki, 6 oliwek nadziewanych papryka, cynamon.
Przygotowanie:
Cebule obra¢ i grubo pokroié, czosnek obrac i rozgnie$é. Masto rozgrzaé w garnku, wrzuci¢ cebulg i czosnek, poddusi¢. Dynig pokroi¢ w
kostke i wsypac do garnka. Zala¢ bulionem i doda¢ papryczke chili w catosci. Imbir obraé, zetrze¢ na tarce, potowg wrzuci¢ do garnka.
Gotowac¢ na bardzo matym ogniu przez 30-40 min. Gdy dynia bgdzie migkka, usunac strak papryki i zmiksowac zupg. Dodaé $mietang i
jeszcze raz doprowadzi¢ zupg do wrzenia. Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i cynamonem, doda¢ resztg¢ imbiru. Nabiera¢ tyzka porcje
kremowki i kazda dekorowa¢ potdwka oliwki. Ktas¢ ,,oka” na powierzchni zupy.

ZUPA DYNIOWA INDIAN PUEBLO
Skladniki:
1 tyzka masta lub oleju, posickany migzsz 2 pomidoréw (bez skorki i pestek), 1 posickana zielona papryka, 1 duza posickana cebula, 1
tyzeczka suszonej migty, 1/2 tyzeczki cukru, 1/2 tyzeczki startej gatki muszkatotowej, 350 g dyni, pokrojonej w kostke i ugotowanej, 500 ml
rosotu z kury, 1 tyzka maki, 120 ml $mietany lub mleka, posiekana $wieza kolendra do przybrania.
Przygotowanie:
W duzym garnku stopi¢ masto. Pomidory, papryke i cebulg z dodatkiem migty, cukru i gatki muszkatotowej dusi¢ przez 5 min. Doda¢ dyni¢
irosot. Wszystko razem zagotowac i doktadnie wymiesza¢. Zmniejszy¢ ogien, przykry¢ garnek pokrywka i przez 15-20 min utrzymywac
zupg w stanie lekkiego wrzenia. Make rozmieszaé ze $mietang i zaprawié¢ tym zupg. Przed podaniem posypac listkami kolendry.



ZUPA DYNIOWA W DYNI
Skladniki:
1 dynia (wielkosci pitki noznej, z ,,ogonkiem™), 2 cebule, 50 g masta, 1 jabtko, czosnek, pieprz, sol, $wieze ziele krwisciagu lub trybuli
ogrodowej, 1 1/2 1 rosotu wolowego, olej z pestek dyni, $§mietana.
Przygotowanie:
Z dyni ostroznie $cia¢ wieczko. Usuna¢ pestki i wtdknista otoczke. Miazsz wyskrobac tyzka, tak by zostata pusta skorupa. Cebulg pokroi¢ w
gruba kostke i podsmazy¢ na masle. Jablko podzieli¢ na ¢wiartki, usunaé gniazdo nasienne, miazsz doda¢ do cebuli. Czosnek obrac,
podsmazy¢ razem z cebula i jabtkiem. Zala¢ rosotem i gotowa¢ okoto 30 min. Doda¢ krwisciag i $mietang, cato$¢ zmiksowaé lub przetrzec
przez sito. Goraca zupa napehic pusta dynig, a w wieczku wyciaé otwor na chochelke. Pola¢ zupg olejem z pestek dyni, by stata si¢ jeszcze
bardziej aromatyczna. Olej ten tworzy na powierzchni ciemne smugi, ktore bardzo tadnie harmonizuja z kolorem zupy. Nalezy do
najzdrowszych olejow, ale jest niestety bardzo drogi i nietatwo go dostac. Zupe podajemy oczywiscie w dyni, a do tego francuskie biale
wino.
ZUPA DYNIOWA Z JABLKIEM
Skladniki:
750 g dyni pokrojonej w drobna kostke, 2 tyzki ziemniakoéw pokrojonych w kostkg, 2 tyzki posiekanej cebuli, 50 g dobrze uwgdzonej szynki
pokrojonej w kostke, 1 posiekany zabek czosnku, 100 ml oleju, 1 lyzka ostrego curry (ewentualnie do 2 tyzek), 100 ml biatego wytrawnego
wina, sol, 1 tyzka cukru, 200 ml wywaru z cielgciny, 200 ml $mietany kremowej, 1 czerwone jabtko pokrojone w kostke, pieprz, 2-3 tyzki
octu winnego, 30 g pestek z dyni.
Przygotowanie:
Dynig, ziemniaki, cebulg, szynke i czosnek zeszkli¢ na oleju. Doda¢ curry, catos¢ podsmazy¢, wla¢ wino, doprawic¢ sola i cukrem. Dodad
wywar i $§mietang. Gotowa¢ zupg 10 min na matym ogniu. Doda¢ jabtko i gotowac jeszcze 5 min. Doprawic sola i octem, przed podaniem
posypac pestkami z dyni.
ZUPA DYNIOWA Z MULAMI
Skladniki:
1 kg muli (omutkéw jadalnych), 1/2 1 wody, 750 g dyni, 1 cebula, 1 zabek czosnku, 30 g masta, 6 tyzek kremoéwki, 1 tyzka soku z cytryny,
chili.
Przygotowanie:
Mule umy¢, oczyscic i przebraé. Ogrzewaé w wodzie, aby sig otworzyty. Osaczy¢ na sicie, wywar zachowac. Dynig obraé, oczyscic i
pokroi¢ na kawalki. Cebulg i czosnek pokroi¢ w kostke, poddusi¢ na ttuszczu razem z dynia. Wla¢ wywar z matzy. Gotowaé pod
przykryciem ok. 10 min, nast¢pnie zmiksowac. Doda¢ kreméwke i sok z cytryny, doprawi¢ do smaku. Mule wyjac¢ z muszli i zagrza¢ w
zupie. Po rozlaniu na talerze posypac zupg chili.

ZUPA DYNIOWA Z PRUS WSCHODNICH
Skladniki:
500 g dyni, 3/4 1 mleka, 40 g cukru, 5 kropli olejku z gorzkich migdatow, 50 g ryzu, sol, 1 zoéttko.
Przygotowanie:
Dynig obra¢, usuna¢ nasiona i wtoknisty miazsz, resztg pokroi¢ w kostke, rozgotowaé w matej ilosci wody i przetrze¢ przez sito. Purée
wymiesza¢ z mlekiem, cukrem i olejkiem migdatowym, zagotowaé, doda¢ ryz, ugotowaé do migkkosci. Zupg posoli¢ do smaku i podprawié
zoltkiem. Mozna przyrzadzi¢ zupg nieco ggstsza i podawac z kluskami lub kopytkami.

ZUPA DYNIOWO-BANANOWA
Skladniki:
1 cebula, 1 cm kfacza imbiru, 1 zabek czosnku, 1 dynia Hokkaido, 1 1 bulionu warzywnego, 2 banany, 200 ml stodkiej $mietany, olej
stonecznikowy, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Cebulg i imbir pokroi¢ w bardzo drobna kostkg. Czosnek przecisnaé przez praske i wszystko razem poddusi¢ na oleju. Dyni¢ umy¢, oczyscié
z nasion i wtokien, pokroi¢ na kawatki, doda¢ do garnka z cebula, imbirem i czosnkiem, zala¢ bulionem, tak by byla przykryta, i gotowaé na
matym ogniu. Gdy bgdzie prawie gotowa, doda¢ banany. Gdy wszystkie sktadniki beda wystarczajaco migkkie, zupg zmiksowac i dodaé
$mietang. Nie gotowaé! Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem i od razu podawac.

ZUPA DYNIOWO-KOKOSOWA
Skladniki:
1 duza cebula, 1 mata ostra papryczka, 650 g miazszu dyni (najlepiej Hokkaido), 2 ziemniaki, 2 tyzeczki $wiezego imbiru, 600 ml bulionu
warzywnego, 400 ml mleka kokosowego, 2 tyzki oliwy, curry, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Cebulg obra¢ i drobno posiekaé, papryczke pokroi¢ w cienkie koteczka, miazsz dyni w kostke, ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w drobna kostke,
imbir obrac¢ i zetrze¢ na tarce. Cebulg, papryke i dyni¢ poddusi¢ na oliwie, doda¢ ziemniaki i imbir. Zala¢ bulionem warzywnym, zagotowac
i utrzymywaé w stanie lekkiego wrzenia przez 15-20 min, po czym zmiksowac. Doda¢ mleko kokosowe, doprawié¢ curry, sola i pieprzem.
Przed podaniem podgrzac¢ zupg uwazajac, by si¢ nie zagotowata.

ZUPA KREM Z DYNI Z KWIATAMI OGORECZNIKA
Skladniki:
1,2 kg miazszu dyni, 1 cebula, 2 rozgniecione zabki czosnku, 30 g masta, 1 1 lekkiego rosotu wotowego lub wody, sol, pieprz, gatka
muszkatotowa, sherry, 1 opakowanie $§mietany kremowej, 4 kromki chleba tostowego, 30 g masta, 30 kwiatow ogorecznika.
Przygotowanie:
W szerokim rondlu podsmazy¢ na masle pokrojona w kostke dynig, cebulg i czosnek. Wlac trochg sherry oraz rosét lub wodg i ugotowac
warzywa do migkkosci. Doda¢ przyprawy i wszystko razem zmiksowaé. Podprawié¢ $mietana, tuz przed podaniem udekorowaé kwiatami
ogorecznika. Kromki chleba tostowego przekroi¢ po przekatnej, zrumieni¢ na masle, poda¢ osobno. W wersji bardziej wyrafinowanej: polaé
zupg olejem z pestek dyni i ozdobi¢ bita Smietana.

ZUPA Z DYNI HOKKAIDO

Skladniki:
1 dynia Hokkaido, 2 mate cebule, 1 tyzka masta, 1 tyzeczka brazowego cukru trzcinowego, 3/4 1 bulionu warzywnego, 200 ml $mietany, 2
zoltka, szczypta mielonej gatki muszkatolowej, szczypta mielonych gozdzikow, pieprz, 2 tyzki posiekanej natki pietruszki.



Przygotowanie:

Dyni nie obieraé, usunac tylko pestki razem z migkka czg$cia miazszu, pozostaty miazsz pokrajaé¢ w kostkg. Cebulg obraé i drobno posiekac.
Masto stopi¢ w garnku, poddusi¢ na nim cebulg, dodaé cukier i wymieszac z cebula. Dodac kostki dyni i zala¢ bulionem. Calo$¢ gotowac 15
min na matym ogniu pod przykryciem. Ugotowana zupg zmiksowa¢. Smietang roztrzepaé z zottkami, wlaé do goracej, ale juz nie gotujacej
si¢ zupy i wymieszac. Doprawi¢ do smaku, przed podaniem posypaé pietruszka.

ZUPA Z DYNI MAKARONOWE]J
Skladniki:
1 kg dyni makaronowej, 1/2 matego selera, 1 por, 1 I bulionu z kostki, 4 tyzki masta, 1 szklanka mleka, gatka muszkatotowa, sdl, pieprz,
koperek.
Przygotowanie:
Por i seler umy¢, oczys$ci¢, pokraja¢ na mate kawatki lub zetrze¢ na grubej tarce. Wlozy¢ do wrzacego bulionu i gotowa¢ na stabym ogniu.
Dynig obraé, przekraja¢ w poprzek na 4 czesci. Jedna ¢wiartke odtozy¢, a pozostate pokraja¢ w kostke, wlozy¢ do bulionu i gotowaé razem z
porem i selerem. Po 1 godz. rozgotowane warzywa przetrze¢ przez sito, a potem podgrza¢, dodajac mleko i masto. Doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i gatka muszkatotowa. Odlozony kawatek dyni ugotowac osobno w osolonej wodzie lub bulionie, tak aby migkisz rozpad? si¢ na
pasemka przypominajace makaron. Odcedzi¢ i wlozy¢ do przetartej zupy. Podajac posypa¢ zupg na talerzach drobno posiekanym zielonym
koperkiem.

ZUPA Z DYNI NA BULIONIE

Skladniki:
4 szklanki bulionu warzywnego lub migsnego (moze by¢ z kostki), 75 dag dyni bez skory i pestek, 3 duze cebule, 3 tyzki soku z cytryny, 3/4
szklanki §mietany, tyzka maki, cukier, pieprz, sol.
Przygotowanie:
Dynig i obrane cebule pokroi¢ w kostke, wlozy¢ do duzego garnka, zala¢ bulionem, posoli¢. Gotowa¢ na matym ogniu okoto 30 min,
przestudzi¢ i zmiksowac lub przetrze¢ przez sito. Dodac sok z cytryny, zagotowac, zabieli¢ $mietang starannie wymieszang z maka,
przyprawi¢ cukrem, sola i pieprzem, jeszcze raz zagotowac. Podawac z grzankami z bulki lub chleba tostowego.

ZUPA Z DYNI NA MLEKU
Skladniki:
500 g oczyszczonej zottej dyni, 3 szklanki mleka, 3—4 tyzki tartej butki, 2 tyzki masta, sol, 6 tyzek posiekanej natki pietruszki.
Przygotowanie:
Dynig obraé, umy¢, oczysci¢ z pestek i strzgpkow miazszu. Tarta butke lekko zrumienié na suchej patelni. W tym czasie pokraja¢ dynig. Do
zrumienionej butki doda¢ dynig i masto, wymieszaé, udusi¢ do migkkosci, przetrze¢ przez sito lub zmiksowaé, wymiesza¢ z goracym
przegotowanym mlekiem i pietruszka. Przyprawi¢ do smaku sola. Podawaé bezposrednio po przyrzadzeniu z dodatkiem drobnego makaronu.
Amatorzy moga zup¢ podawac na stodko, zastepujac s6l cukrem.

ZUPA ZDYNI NA MLEKU — PIKANTNA
Skladniki:
500 g dyni bez pestek i skory, 4 szklanki mleka, 1 tyzeczka cukru, pieprz, sol.
Przygotowanie:
Dynig oplukaé, pokroi¢ w kostke, zala¢ szklanka wrzatku, posoli¢ i gotowac pod przykryciem, az zmigknie (okoto 20 min), a potem
zmiksowac lub przetrze¢ przez sito. Mus z dyni zala¢ goracym mlekiem, przyprawi¢ do smaku cukrem, pieprzem i sola, zagotowac.
Podawac¢ z grzankami z butki lub groszkiem ptysiowym.

ZUPA Z DYNI (NEUTRALNA)
Skladniki:
1 duza cebula, 1 mata dynia (1-2 kg), 3 tyzki oliwy z oliwek, 1 | wywaru z warzyw, s6l jodowana, mielone ziele angielskie, mielona gatka
muszkatotowa, 100 g pestek dyni, 4 tyzki oleju z pestek dyni.
Przygotowanie:
Obra¢ cebulg i pokroi¢ ja w duza kostkeg. Obra¢ dynig, usuna¢ pestki, a miazsz pokroi¢ na male kawatki. Rozgrzac olej na patelni i
podsmazy¢ na nim cebulg i dynig. Zala¢ wszystko wywarem z warzyw i gotowa¢ na matym ogniu przez 20 min. Zmiksowa¢ zupg¢ na krem i
przyprawic¢ go do smaku sola, zielem angielskim i duza szczypta mielonej gatki muszkatotowej. Pestki dyni uprazy¢ bez tluszczu na patelni.
Nala¢ zupg na talerze. Do kazdego talerza dodac tyzke oleju z pestek dyni i posypac cato$¢ prazonymi pestkami.
Potrawa odpowiednia dla 0sob z grupa krwi A.

ZUPA Z DYNI (PO SLASKU)
Z 500 g dyni $ciaé skorke, usunac pestki, pokraja¢ w kostke i rozgotowaé w szklance wody do migkkos$ci. Dynig przetrze¢, doda¢ wywar i 3
szklanki mleka, sol i cukier do smaku, zagotowac. Zrobi¢ zacierki (ze 150 g maki, jajka i tyzeczki masta zagnie$¢ twarde ciasto i zetrze¢ na
tarce o wigkszych oczkach), wsypaé do zupy, ugotowa¢ do migkkosci. Gdy zupa ma by¢ wykwintniejsza, mozna doda¢ kilka siekanych
migdatow i podprawi¢ stodka $mietanka.

ZUPA Z DYNI (PRZEPIS PRABABCI)
Cwiartke dojrzatej dyni éredniej wielkoci obraé z tupy, wyjaé ze srodka widkna z pestkami, pokrajaé na kawalki i gotowaé w wodzie, az
bedzie zupelie migkka. Potem przetrze¢ przez sito, rozpusci¢ na rzadko mlekiem, dodawszy parg gorzkich migdatow usiekanych drobno,
zagotowac 1 poda¢ sama lub tez z zacierka ugotowana na mleku.

ZUPA Z DYNI POD PRZYKRYCIEM (PO SABAUDZKU)
Skladniki:
150 g cebuli, 300 g fenkutow, 1,2 kg dyni, 2 tyzki oleju, 1,5 1 bulionu, 6 tyzek $mietany, 75 g sera typu grujer, 250 g ciasta francuskiego, 1
z6ttko, sol i pieprz.
Przygotowanie:
Cebulg, fenkuly i dynig obraé. Cebulg i fenkuty posiekaé, dynig pokroi¢ w duze kostki. Odstawi¢. W garnku rozgrza¢ olej i podsmazy¢ na
nim razem cebule z fenkutami. Doda¢ kostki dyni. Dusi¢ pod przykryciem, az puszcza sok. Dola¢ bulion, doprawi¢ sola i pieprzem do
smaku. Gotowa¢ pod przykryciem przez 20 min. Piekarnik nagrza¢ do 200°C. Zupg zmiksowaé. Doda¢ $mietang. Doktadnie wymieszac.



Zupe wla¢ do wazy lub do glinianej misy. Doda¢ ser pokrojony w drobna kostkg. Ciasto francuskie rozwina¢ i nakry¢ nim szczelnie wazg.
Posmarowac z wierzchu zottkiem. Wtozy¢ do piekarnika na 8 min. Zaraz podawac.

ZUPA Z DYNI Z HOMAREM
Skladniki:
1 dynia (ok. 1,2 kg), 200 ml mleka, 80 g bialej cebuli, 1 zabek czosnku, 5 g $wiezego ktacza imbiru, miazsz z jednej matej papryczki chili,
30 g masta, 1/2 tyzeczki curry, 500 ml wywaru z drobiu, sél, §wiezo zmielony pieprz, 1 tyzka siekanych zio6t (pietruszka, melisa), 50 g
kremowki.
Dodatkowo: 1 ugotowany homar o wadze 1-1,2 kg, pietruszka i melisa do dekoracji.
Przygotowanie:
Z dyni $cia¢ wieczko. Wydrazy¢ wioknisty miazsz wraz z nasionami. Mleko wla¢ do dyni, przykry¢ wieczkiem. Dynig wlozy¢ do
odpowiednio duzego zaroodpornego naczynia, piec 2-2 1/2 godz. w temperaturze 150°C. Wyja¢, mleko przela¢ do miksera. Wyskrobaé
miazsz z dyni, zmiksowa¢ z mlekiem. Cebulg, czosnek i imbir obra¢ i drobno posiekaé, podobnie jak papryczke chili. Masto roztopic,
podsmazy¢ na nim cebulg i czosnek. Pod koniec smazenia doda¢ imbir, chili i curry. Doda¢ wywar z drobiu i purée z dyni, wymieszac,
gotowac na matym ogniu 10-15 min. Przyprawi¢ sola i pieprzem. Krotko zmiksowac i przecedzi¢ przez sito. Dodaé posiekane ziota i
kreméwkg. Migso homara pokroi¢ w plastry. Zupg jeszcze raz podgrzaé, doprawi¢ do smaku, zmiksowac. Rozla¢ do podgrzanych talerzy,
wlozy¢ plastry homara, udekorowaé ziotami.
Przyrzadzenie tej zupy zabiera sporo czasu, nawet jesli zrezygnujemy z homara.

ZUPA Z DYNI Z IMBIREM, KURKUMA I SHERRY
Skladniki:
1 dynia (ok. 1 kg), 1 cebula, 250 g marchwi, 1 jabtko, 1 tyzka oleju z pestek dyni, 1/4 tyzeczki mielonego imbiru, 1/4 tyzeczki kurkumy, 1/4
lyzeczki mielonego kminku, szczypta sproszkowanej gatki muszkatotowej, 1/8 1 wina jabtkowego, 1/2 1 bulionu warzywnego, 20 ml sherry,
1 tyzka kremowki z ziotami, 1 tyzka zielonej pasty przyprawowej, 1 lyzka $wiezo posiekanej pietruszki, 100 g prazonych pestek z dyni.
Przygotowanie:
Odcia¢ gorna czgs¢ dyni, a resztg wydrazy¢ nozem bez rozcinania. Miazsz pokroi¢ w grube plastry. Cebulg obrac i bardzo drobno posiekac.
Jabtko obra¢, podzieli¢ na ¢wiartki, usuna¢ gniazdo nasienne. Marchew oskrobac. Jabtko i marchew zetrze¢ na grubej tarce. W $redniej
wielkosci garnku rozgrzaé olej i zeszkli¢ na nim cebulg. Dodaé dynig, marchew i jabtko, poddusi¢ razem. Posypa¢ imbirem, kurkuma,
kminkiem i gatka muszkatolowa. Wla¢ wino i bulion warzywny. Dusi¢ warzywa ok. 20 min, zmiksowa¢. Przecedzi¢ przez ggste sito,
nastgpnie wla¢ z powrotem do garnka jeszcze raz zagotowac. Doprawi¢ sherry, kremoéwka i pasta przyprawowa, doda¢ sol i pieprz do smaku.
Podawac zupg w wydrazonej dyni, posypana pietruszka i prazonymi pestkami. Do tego chrupiacy chleb z pestkami dyni.

ZUPA Z DYNI Z PAPRYKA
Skladniki:
800 g dyni Hokkaido, 1,5 1 bulionu warzywnego, 2 zabki czosnku, bazylia, estragon, 1i§¢ laurowy, 200 g stodkiej $mietany, 1 mata czerwona
lub zielona papryka, 1 tyzka sosu sojowego, sol ziotowa, sok z potowki cytryny.
Przygotowanie:
Dynig umy¢, podzieli¢ na ¢wiartki, wyjaé pestki, miazsz pokraja¢ w gruba kostkg. Nie trzeba obiera¢, skorka zmigknie w gotowaniu.
Gotowa¢ w bulionie razem z czosnkiem i ziolami ok. 15 min. Wyja¢ li$¢ laurowy, resztg zmiksowac i zaprawi¢ §mietana. Papryke drobno
posiekaé, doda¢ do zupy, ogrzewac jeszcze przez 2 min na matym ogniu. Doprawi¢ do smaku sosem sojowym, sola ziotlowa i cytryna.

ZUPA Z DYNI Z RYZEM (PO DAGESTANSKU)
Skladniki:
800 g dyni, 4 szklanki mleka, 3/4 szklanki ryzu, szczypta cynamonu, 3 tyzki kwasnej $mietany, sol.
Przygotowanie:
Dynig obra¢ ze skory, pokraja¢ w kostke, zala¢ woda i ugotowa¢ do migkkosci. Nastgpnie przetrze¢ przez sito lub zmiksowaé. Umyty ryz
zala¢ mlekiem, ugotowac na malym ogniu. Ryz z mlekiem polaczy¢ z przetarta dynia, doda¢ sél, cynamon, podprawi¢ $mietang.

ZUPA Z DYNI Z ZIEMNIAKAMI
Skladniki:
700 g dyni, 300 g ziemniakow, 2—3 sredniej wielkosci cebule, 1/2 1 wody, 2-3 kostki bulionu warzywnego, 7-8 kropli oliwy paprykowej, 1
tyzka $mietanki.
Przygotowanie:
Dynig, ziemniaki i cebule drobno pokraja¢, wlozy¢ do garnka, zala¢ woda, gotowaé pot godziny. Zmiksowacé i doda¢ tyzke $mietanki.
Kto nie lubi smaku cebuli, moze ja najpierw poddusi¢ w garnku.
Ten sam przepis mozna zastosowac do cukinii. Zupa jest smaczna roéwniez bez ziemniakoéw. Wazne, by woda przykrywala tylko 3/4 warzyw,
inaczej zupa bedzie za rzadka.

2. DANIA GORACE

BARANINA DUSZONA Z KABACZKAMI
Skladniki:
600 g baraniny, 1 kabaczek (ok. 1 kg), sok z 1 cytryny, suszony rozmaryn, zielona migta, 1 zabek czosnku, sol, pieprz, szczypta ostrej
czerwonej papryki, zielona pietruszka.
Przygotowanie:
Baraning umy¢, oczysci¢, pokraja¢ na mate kawatki, posypac sola roztarta z czosnkiem. Wrzuci¢ do rondla, zala¢ 2 szklankami goracej wody
lub rosotu. Postawi¢ na nieduzym ogniu i gotowac, dopoki migso nie bedzie migkkawe. Nastepnie pokraja¢ drobno cebulg, przesmazy¢,
doda¢ do migsa. Kabaczek umy¢, obra¢ ze skorki, pokraja¢ w kostke i wrzuci¢ do migsa. Doda¢ posiekana zielong migte, ostra papryke, sok
z cytryny, posypac sola i pieprzem. Dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu okoto 20 min. Podawa¢ z ziemniakami lub ryzem na sypko,
posypac posiekang zielona pietruszka.



CHINSKA PATELNIA Z DYNIA HOKKAIDO
Skladniki:
1/2 dyni Hokkaido, 1/2 kalarepy, 1/2 pora, 1/2 kalafiora, 2 zabki czosnku, 1/4 ktacza imbiru, oliwa do smazenia, sos sojowy, ocet ziotowy, 1
tyzka koncentratu soku jabtkowego lub 1 tyzeczka brazowego cukru, 1-2 tyzeczki przyprawy chinskiej lub tagodnego curry, 2—-3 tyzki sosu
sojowego, 1 filizanka wody.
Przygotowanie:
Dynig umy¢, usunac pestki. Nie trzeba obiera¢. Kalarepg obra¢, pokraja¢, podobnie jak dynig, w paski. Por umy¢ i pokraja¢ w paski. Kalafior
podzieli¢ na r6zyczki, umy¢, gtab pokraja¢ w plasterki. Imbir i czosnek obrac¢ i drobno posiekac. Na duzej patelni lub w woku rozgrzaé spora
ilo$¢ oleju. Wtozy¢ najpierw kalarepg, a nastgpnie kolejno kalafior, dynig i por, podsmazy¢ ciagle mieszajac. Przysmazone warzywa
odsuwac na skraj patelni, a bardziej surowe przesuwac na srodek. Doda¢ imbir i czosnek i jeszcze przez chwilg smazy¢ mieszajac, az pojawi
si¢ zapach. Zmniejszy¢ ogien i ostroznie doda¢ resztg sktadnikow oraz wodg. Ogrzewac jeszcze przez kilka minut do uzyskania pozadanej
migkkosci warzyw. Podawa¢ z brazowym ryzem.

DANIE JEDNOGARNKOWE Z DYNIA I POMIDORAMI
Skladniki:
750 g chudej wieprzowiny, 750 g dyni, 750 g ziemniakow, 300 g pomidoréw, 300 g pora, 50 g margaryny, 1 1 wywaru migsnego, sol, pieprz,
1 tyzka stodkiej papryki, 1 tyzeczka kminku, cukier, natka pietruszki.
Przygotowanie:
Migso, obrang dynig, ziemniaki i obrane ze skorki pomidory pokraja¢ w kostke, por w talarki. Migso podsmazy¢ na margarynie, dodac
warzywa, krotko poddusic i zala¢ rosotem. Przyprawi¢ do smaku. Dusi¢ 30 min na matym ogniu. Jeszcze raz przyprawic i obficie posypaé
siekana natka pietruszki.

DANIE JEDNOGARNKOWE Z DYNIA I WIEPRZOWINA
Skladniki:
570 g miazszu dyni pokrojonego w kostke, 2 pory pokrojone w krazki, 1 pgczek zielonej pietruszki, drobno posiekany, posiekane $wieze
ziota (wedhug upodobania), 2 drobno posiekane zabki czosnku, 600 g posickanej wieprzowiny, 3 tyzki oleju, 1 1i$¢ laurowy, 200 ml bulionu,
100 ml biatego wina, 1 tyzka octu winnego, sol, pieprz, 100 g kwasnej Smietany.
Przygotowanie:
Migso podsmazy¢ na goracym oleju, zdjaé z patelni. Wlozy¢ dynig i pory, krotko dusi¢. Dodaé posiekang zielening i lis¢ laurowy, wlaé
bulion i wodg, doda¢ migso i wszystko razem ogrzewaé¢ na matym ogniu przez 15 min, az dynia zmigknie. Doprawié¢ octem, sola i pieprzem,
doda¢ $mietang i jeszcze raz podgrzaé, ale nie gotowac.

DYNIA DUSZONA (PRZEPIS PRABABCI)
Pokraja¢ kawatek dyni w cienkie plasterki, jak kalarepke, zagotowac dwa razy, nastgpnie odcedzi¢, a wtozywszy do rondelka dodaé tyzke
masta, pot tyzeczki cukru, posoli¢, wsypac gar$¢ usiekanej zieleniny, tj. pietruszki, kopru, szczypiorku i estragonu, obsypa¢ lekko maka,
poddusi¢ pod przykryciem i wydaé jarzyng, obtozona grzankami.

DYNIA DUSZONA W BIALYM SOSIE (PRZEPIS PRABABCI)
Kawatek oczyszczonej dyni pokrajaé w kostke i obgotowac w stonej wodzie. Pot litra mleka rozbi¢ z czubata tyzka maki, nala¢ nia
odcedzona dynig, wsypaé¢ mala tyzeczke cukru, a gdy si¢ zagotuje dodac tyzke masta, poddusi¢ trochg na wolnym ogniu, a podajac zaprawic
dwoma zo6ttkami.
DYNIA MAKARONOWA
Dyni¢ makaronowa gotowac w calosci w osolonej wodzie przez 30 min. Rozciaé, wyjaé przypominajace spaghetti wiokna, podawac z
twarogiem ziolowym. Mozna tez okrasi¢ ,,makaron” samym mastem i doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i ziotami.

DYNIA NA KWASNO (PRZEPIS PRABABCI)
Kawatek oczyszczonej dyni poszatkowac¢ jak marchew, a zagotowawszy w stonej wodzie, odcedzi¢ na sito. Zrobi¢ biata zaprazke z tyzki
maki i masta, rozprowadzi¢ ¢wier¢ litrem kwasu ogérkowego lub barszczu zytniego i ¢wier¢ litrem kwasnej $mietany, wlozy¢ dynig, wsypac
usiekanego kopru i pietruszki, a gdy si¢ poddusi wydac.
DYNIA NA MLEKU
Skladniki:
850 g dyni, 1 szklanka mleka, 1/2 szklanki wody, 3 ptaskie tyzki maki, 5-6 tyzek $mietany, 1 tyzka koperku, sol, cukier.
Wykonanie:
Dynig umyta, obrang i pokrojona w kostke ugotowaé w niewielkiej ilosci wody z mlekiem (uwazaé, bo kipi), doda¢ sol i cukier. Do maki
stopniowo dodawac $mietang, dobrze mieszajac. Wlaé ja do gotujacej si¢ dyni. Wymiesza¢ wszystko i po zestawieniu z ognia posypac
koperkiem.
DYNIA NA SPOSOB WSCHODNI
Skladniki:
500 g dyni, 1 biata cebula, 2 tyzki oleju sezamowego, 1 czerwona papryczka chili i 1/2 tyzeczki przyprawy chili, sol.
Przygotowanie:
Dynig starannie obrac i usuna¢ pestki, a miazsz pokroi¢ w kostke. Cebulg obraé i pokroi¢ w piorka, papryczke posiekac. Na patelni rozgrzad
olej sezamowy, wlozy¢ cebulg i papryczke, smazy¢ ok. 2 min. Doda¢ dynig, przyprawe chili i s6l. Wszystkie sktadniki lekko podsmazy¢, a
nastgpnie przykry¢ i dusi¢ ok. 10 min. Podawa¢ do ryzu lub pieczywa.
DYNIA PO JAPONSKU
Skladniki:
450 g dyni japonskiej lub zwyktej, o zielonej skorce, 1 1/2-2 szklanki dashi-jiru (lub bulionu), 2 1/2 tyzki cukru, 1 tyzka wina mirin (lub
wodki), 1 1/2 tyzki sosu sojowego.
Przygotowanie:
Przekroi¢ dynig na pot, usunac pestki. Umy¢ dynig i pokroi¢ na kawatki po okoto 5 cm kw. Skorke dyni powycina¢ dekoracyjnie ,,w ciapki”;
mozna tez catkowicie obra¢ ja ze skory. Utozy¢ kawatki dyni skorka do dotu w rondlu. Zala¢ 1 1/2 szklanki dashi, doda¢ mirin i cukier.
Wycia¢ krazek pergaminu lub folii aluminiowej wielkosci §rednicy rondla. Utozy¢ luzno na kawaltkach dyni. Przykry¢ rondel pokrywka.
Catos¢ zagotowaé na $rednim ogniu. Gotowad intensywnie 4 min, po czym ostroznie przewroci¢ kawatki dyni i gotowac dalsze 4 min,
przykrywajac dyni¢ krazkiem folii i pokrywka. Doda¢ sos sojowy i ewentualnie pozostala 1/2 szklanki dashi. Gotowa¢ pod przykryciem z
folii i pokrywka ok. 7-8 min, az dynia bgdzie migkka. Dynig¢ podawac na goraco lub ostudzona do temperatury pokojowe;.



DYNIA PO WEGIERSKU
Skladniki:
500 g dyni, 1 tyzka masta lub margaryny, 2 tyzki maki pszennej, kwas ogérkowy, gar§é siekanej zieleniny, np. koperku, 2 tyzki $mietany.
Przygotowanie:
Dynig obra¢ i pokraja¢ w gruba kostke. Raz zagotowac (ostroznie, aby si¢ nie rozpadta) w osolonej wodzie, najlepiej wktadajac do wrzatku
na sicie 1 od razu wyjac. Przyrzadzi¢ zasmazke z ttuszczu i maki, rozprowadzi¢ ja kwasem ogdrkowym az do uzyskania konsystencji sosu.
Doprawi¢ sola i pieprzem, wlozy¢ dynig i raz zagotowac. Dodaé posiekany koperek oraz $mietang i wymieszaé. Podawacé z kotletami
ziemniaczanymi lub jajecznymi, kluskami, kaszami.

DYNIA PO WLOSKU

Skladniki:
1 kg dyni, sok z cytryny, gruby plaster wgdzonego boczku, 4 tyzki Smietany, 3 tyzki oleju, 1 tyzka oregano, sol (najlepiej selerowa), pieprz, 1
szklanka bulionu.
Przygotowanie:
Dynig umy¢, obra¢ ze skory, wyjac pestki. Miazsz pokroi¢ w gruba kostke, skropi¢ sokiem z cytryny. Boczek pokroi¢ w paseczki. Olej
rozgrza¢ w duzym rondlu, wrzuci¢ boczek, przesmazy¢. Doda¢ dynig, smazy¢ mieszajac przez 5 min. Doprawi¢ sola selerowa i oregano.
WIla¢ bulion, dusi¢ pod przykryciem przez 25 min. Nastgpnie zestawi¢ z ognia, doda¢ §mietang i tyle pieprzu, by potrawa miata wyrazisty
smak, wymieszac.

DYNIA SZPARAGOWA Z BULECZKA I Z MASLEM (PRZEPIS PRABABCI)
Kawatek oczyszczonej dyni szparagowej [czyli kabaczka] pokraja¢ w podtuzne na palec grube kawalki, ugotowac sparzywszy wprzod w
stonej wodzie z dodaniem paru kawateczkéw cukru i podaé polang suto zrumieniong buteczka z mastem.

DYNIA TURBANOWA Z PORAMI
Skladniki:
2 dynie turbanowe po 1 kg, s6l, 500 g poréw, 40 g masta lub margaryny, 50 g nasion stonecznika, 2 zabki czosnku, 4 tyzki biatego wina (lub
rosotu), 4 tyzki bitej $mietany, 150 g sera owczego, 1 tyzeczka bulionu drobiowego instant, chili.
Przygotowanie:
Dynie gotowaé w catosci w osolonej wodzie przez 40 min. Wyjac, odcia¢ cze$¢ wierzchotkowa. Wydrazy¢ pestki i nieco miazszu. Pory
oczyscié, umy¢ i pokroi¢ w cienkie krazki. Na patelni rozgrza¢ 20 g thuszczu, podprazy¢ na nim nasiona stonecznika. Doda¢ pory i
rozgnieciony czosnek, dusi¢ na matym ogniu przez 5 min. Wla¢ wino i $mietang, zagotowaé. Ser pokruszy¢ i doda¢ do nadzienia razem z
pokrojonym w kostke migzszem dyni. Doprawi¢ do smaku bulionem instant. Wngtrze dyn posypac sola i chili, wysmarowacé reszta thuszczu.
Wiozy¢ dynie do zaroodpornego naczynia, napetni¢ nadzieniem, natozy¢ wieczka. Piec 30 min w temperaturze 200°C.

DYNIA Z CHILI
Skladniki:
1 dynia, 2 cebule, kilka zabkow czosnku — do smaku, 500 g pomidoréw, 1 kolba kukurydzy, 200 g czarnej fasoli, 1/2-3/4 1 bulionu
warzywnego, 1 tyzeczka curry, 1 tyzeczka kminu rzymskiego, 1 tyzeczka oregano, 2 straki papryki chili, sproszkowane chili, papryka, sol,
1/8 1 czerwonego wina, 150 g startego sera pecorino (lub parmezanu), olej stonecznikowy.
Przygotowanie:
Fasolg moczy¢ w wodzie przez 12 godz. Wodg odla¢, a fasolg doktadnie przeptukaé. Wiozy¢ do duzego garnka, zala¢ bulionem, dodaé curry
i gotowaé do migkkosci 1-1 1/2 godz. W migdzyczasie cebulg i czosnek obrac i drobno posieka¢. Pomidory obraé¢ ze skorki i pokroi¢ w
kostke. Ziarna kukurydzy wyluskaé z kolby i optukaé.
Dyni¢ umy¢, podzielié na ¢wiartki, usunaé pestki. Cwiartki dyni utozy¢ w zaroodpornym naczyniu. Piec ok. 30 min w temperaturze 220°C.
Cebule i czosnek zeszkli¢ na oleju. Doda¢ przyprawy, krotko podsmazy¢. Wlaé wino, zagotowac. Doda¢ pomidory i kukurydzg, wszystko
razem dusi¢ ok. 15 min na matym ogniu. Warzywa z przyprawami ostroznie wymiesza¢ z ugotowana fasola, gotowacé jeszcze przez 15 min,
w razie potrzeby doprawi¢ do smaku. Tak przygotowanym chili napetni¢ ¢wiartki dyni, posypa¢ tartym serem i zapieka¢ ok. 10 min.

DYNIA Z FASOLA
Skladniki:
800 g dyni, 100 g azuki (mata czerwona fasola), 600 ml dashi-jiru (Iub bulionu), 80 g cukru, 3 tyzki sosu sojowego, pot tyzeczki soli.
Przygotowanie:
Fasolg moczy¢ w wodzie przez noc, nastgpnie gotowaé na malym ogniu przez godzing i odcedzié. Do garnka wla¢ dashi-jiru i wlozy¢
dowolnie pokrojona dynig, doprowadzi¢ do wrzenia, doda¢ azuke, cukier, sol i sos sojowy. Gotowaé na $rednim ogniu przez 30 min.

DYNIA Z KISZONYM OGORKIEM LUB POMIDOREM
Skladniki:
500 g dyni, 150 g kiszonych ogoérkéw lub pomidoréw, 20 g maki pszennej, 40 g masla, sol, cukier, posiekana natka pietruszki.
Przygotowanie:
Umyta dyni¢ obraé¢, wyciaé¢ widknista tkanke z pestkami, a migkisz pokraja¢ w kostke, zala¢ w rondlu 3—4 tyzkami wrzacej wody i
rozgotowac pod przykryciem. Gdy dynia bedzie migkka, doda¢ sol, cukier i obrane, pokrajane w kostke kiszone ogorki lub pokrajane w
plastry kiszone pomidory. Wymieszac¢, oproszy¢ maka, chwilg poddusi¢, odstawi¢, doda¢ masto i natke pietruszki. Jest to doskonaty dodatek
do potraw migsnych czy z makaronu lub jako samodzielne danie.

DYNIA Z POMIDORAMI 1
Skladniki:
750 g dyni, 500 g pomidoréw, 50 g stoniny lub boczku, 1 duza cebula, 1 tyzka maki, 56 tyzek $mietany, sol, cukier, pieprz do smaku.
Przygotowanie:

Dynig umy¢, pokroié, ugotowad, wlewajac wodg tylko na dno garnka. Pomidory umy¢, sparzy¢, zdjac z nich skorke i pokroi¢. Stoning
stopi¢, doda¢ pokrojona cebulg, poddusic¢ ja, doda¢ make i zrobi¢ zasmazke, ktora nalezy rozprowadzi¢ wywarem z dyni i potaczy¢ z
pomidorami lub z przecierem pomidorowym oraz z dynia. Na koncu doda¢ $mietang i przyprawy.



DYNIA Z POMIDORAMI II
Skladniki:
1 kg dyni, 2 zabki czosnku, 200 g przecieru pomidorowego, 23 tyzki oleju, 1 peczek zielonej pietruszki, pieprz, sol.
Przygotowanie:
Dynig umy¢, obra¢, wyja¢ miazsz, pokroi¢ w kostke lub w paski. Podusi¢ trochg na oleju, doda¢ pokrojona pietruszke, zmiazdzony czosnek,
przecier pomidorowy, sol, pieprz. Razem dusi¢ do migkkosci.

DYNIA Z SOCZEWICA
Skladniki:
80 g boczku pokrojonego w kostke, 1 posiekana cebula, 100 g soczewicy, 300 ml bulionu warzywnego, 750 g dyni pokrojonej w kostke, sol,
pieprz.
Przygotowanie:
Boczek podsmazy¢ w rondlu, doda¢ cebulg i odrobing wody, poddusi¢. Wsypac soczewicg, wla¢ bulion, gotowa¢ pod przykryciem na matym
ogniu przez 10 min. Doda¢ dynig i gotowac jeszcze 20 min, do migkkos$ci. Doprawi¢ sola i pieprzem.

DYNIA ZOLTA GOTOWANA
Skladniki:
500 g dyni z6ttej, 1/4 szklanki mleka, sol, 4 tyzki umytej, posiekanej naci pietruszki lub koperku, 1 zabek czosnku, 20 g tartej bulki, pieprz.
Przygotowanie:
Dynig umy¢, wykraja¢ odpowiednia czastke, oczysci¢ z luznego miazszu z pestkami, obraé. Oczyszczona dynig pokrajac, wlozy¢ do wrzacej
wody z dodatkiem soli, mleka i posiekanego czosnku. Ugotowa¢ do migkkos$ci. Tarta butke zrumieni¢ na suchej patelni. Dynig odcedzié,
wylozy¢ na salaterke, posypac tarta butka i posiekana pietruszka, oproszy¢ pieprzem. Podawac jako dodatek do potraw z ryb i migsa.

GALIA Z DYNI
Skladniki:
600 g dyni pomaranczowej, 1 cebula, 60 g drobniutkiej fasolki, 60 g suszonych §liwek, 1 tyzka soku z cytryny, 2 tyzki masta, so6l, duzy
peczek koperku, szczypta cukru.
Przygotowanie:
Fasol¢ namoczy¢ na 3—4 godziny, po czym ugotowaé. Dynig¢ optlukac, obraé ze skorki, usunaé pestki, pokraja¢ w gruba kostke. W rondlu
stopi¢ thuszez, wlozy¢ dynig skropiona sokiem z cytryny, doda¢ drobno posiekang cebule, doprawi¢ sola. Przykry¢ i dusi¢, podlewajac woda.
Nastgpnie wlozy¢ uprzednio namoczone $liwki bez pestek i w dalszym ciagu dusi¢. Gdy wszystko bedzie migkkie, wrzuci¢ fasolke, oproszy¢
sola 1 cukrem, zagotowac. Podawa¢ potrawg posypana zielonym koperkiem.

GARUS DYNIOWY

Skladniki:
500 g miazszu dyni, 500 g gruszek, 250 g jablek, 250 g sliwek (renklody), 1/2 1 bulionu, 1/4 1 $mietany, trochg maki, gozdziki, cynamon,
wytopiony boczek lub smalec ze skwarkami.
Przygotowanie:
Owocow nie obiera¢ ze skorki, usuna¢ gniazda nasienne i pestki. Rozgotowaé wraz z dynia w matej ilosci wody. Doda¢ kostkg rosotowa lub
1/2 1 bulionu. Przetrze¢ przez grube sito, zaprawi¢ Smietang rozmieszang z maka. Dodaé boczek lub skwarki ze smalcem. Podawac z
ziemniakami.

KABACZEK GOTOWANY
Skladniki:
1 kg kabaczka, 2 tyzki masta lub margaryny, 1-2 tyzki buiki tartej, cukier, sol.
Przygotowanie:
Kabaczek obra¢ ze skorki, przepotowi¢ wzdhuz, usunaé nasiona, miazsz pokroi¢ w paseczki. Wrzuci¢ na wrzaca, osolong i ocukrzona wodg.
Gotowac¢ 5 min. Ostroznie wyjaé, odcedzi¢. Na suchej patelni zrumieni¢ butke, dodaé masto, polaé kabaczek.

KABACZKI LUB CUKINIE NADZIEWANE MIESEM Z POMIDORAMI
Skladniki:
800-1000 g kabaczkéw lub cukinii, niezbyt grubych, rosét lub kostka rosotu z drobiu, 50 g tluszczu, 250 g Swiezych pomidorow, 100 g
$mietany, 2 czubate tyzeczki maki, sol, zielony koperek, (mielona papryka).
Na nadzienie: 250 surowego migsa mielonego (wieprzowe lub zmieszane z wolowym) lub tatara, 1 mata cebula, 1 mata buleczka do
namoczenia, 1 jajo, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Kabaczki lub cukinie umy¢, obra¢, pokroi¢ na krazki o grubosci ok. 6 cm i tak wydrazy¢ $rodek, aby powstato miejsce na nadzienie (nie
mozna wydrazy¢ na wylot). Nastgpnie napelni¢ migsem, przyrzadzonym jak na kotlety mielone (do migsa mozna doda¢ 1-2 tyzki na wpot
ugotowanego na sypko ryzu), ustawi¢ w szerokim, niskim rondlu, podlaé¢ niewielka iloécig rosotu, dodac trochg thuszczu (masto, smalec) i
dusi¢ pod przykryciem na wolnym ogniu tacznie ok. 20-25 min. Pomidory sparzy¢, obrac ze skorki, podzieli¢ na 6semki i doda¢ do na wpot
migkkich kabaczkow. Nastepnie dodaé $mietang wymieszana z maka, sol, trochg sproszkowanej papryki, czg$é posiekanego koperku i
poddusi¢ razem kilka minut, aby potrawa przeszta smakiem i zapachem dodatkéw. Podawaé posypana koperkiem, z ziemniakami, ryzem lub
kasza na sypko.

KABACZKI LUB CUKINIE SMAZONE W SOSIE POMIDOROWYM
Skladniki:
1 kg kabaczkéw lub cukinii, 20 g maki, 70 g thuszezu, 100 g cebuli, 500 g pomidoréw, sol, cukier, pieprz.
Przygotowanie:
Kabaczki (cukinie) wymy¢, obra¢, pokraja¢ w krazki grubosci 1 cm, oproszy¢ pieprzem, maka i smazy¢ rumieniac na thuszczu po obu
stronach, posoli¢. Pomidory i cebulg pokrajaé, skropi¢ wrzaca woda, rozgotowacé, przetrzec. Z reszty ttuszczu i maki sporzadzi¢ zasmazke,
rozprowadzi¢ przetartymi pomidorami, zagotowac mieszajac, doprawi¢ do smaku. Do sosu wtozy¢ usmazone kabaczki lub cukinie, powoli
zagotowaé. Podawac¢ z ryzem lub ziemniakami.



KABACZKI LUB CUKINIE SMAZONE Z GRZYBAMI I POMIDORAMI
Skladniki:
1 kg kabaczkow lub cukinii, 20 g maki, 70 g thuszczu, 50 g cebuli, 300 g §wiezych grzybow, 250 g pomidoréw, 150 g Smietany, sol, pieprz,
zielenina.
Przygotowanie:
Mtode kabaczki lub cukinie obra¢, pokraja¢ w krazki grubosci 1 cm, oproszy¢ pieprzem, maka i smazy¢ rumieniac na thuszczu po obu
stronach, posoli¢. Grzyby oczysci¢, umy¢, osaczy¢, pokrajac, doda¢ drobno pokrajana cebulg, czgs¢ thuszczu, sol i razem dusi¢. Pomidory
sparzy¢, obraé¢ ze skorki, podzieli¢ na czastki. Na utozone w zaroodpornym naczyniu usmazone krazki wylozy¢ grzyby i czastki pomidoréw,
zala¢ $mietang i razem zagotowac. Podawac¢ z ziemniakami lub ryzem, posypujac suto siekana zielenina.

KABACZKI LUB CUKINIE W SOSIE SMIETANOWYM
Skladniki:
1 kg kabaczkow lub cukinii, 30 g masta, 20 g maki, 100 g $mietany, koperek.
Przygotowanie:
Obrane kabaczki (cukinie) pokraja¢ w plastry grubosci ok. 2 cm, utozy¢ w ptaskim naczyniu, doda¢ masto, podla¢ kilkoma tyzkami wody,
przykry¢ i dusi¢ ok. 5 min. Gdy begda migkkie, make wymieszac ze Smietana, rozprowadzi¢ sosem z duszenia, wla¢ do potrawy, zagotowac.
Podawac¢ posypane siekanym zielonym koperkiem.

KABACZKI LUB CUKINIE Z WODY

Skladniki:
1 kg kabaczkow lub cukinii, s6l, cukier, 1/2 szklanki mleka, 50 g masta, 20 bulki tarte;j.
Przygotowanie:
Mtode kabaczki (lub cukinie) z niewyksztalcona komora nasienng umyc¢, obraé, pokraja¢ wzdtuz na czastki lub krazki. Wodg zagotowac,
doda¢ mleko, sol, cukier, wlozy¢ kabaczki i gotowa¢ do 5 min. Ugotowane kabaczki wyja¢ z wody, osaczy¢, podawac polane zrumieniong
buteczka i stopionym mastem.

KABACZKI SMAZONE Z BARANINA LUB WOLOWINA
Skladniki:
400 g migsa bez kosci, 500 g kabaczka, 2—3 cebule, 3 tyzki oleju lub 2 tyzki masta roslinnego, 2 zabki czosnku, 2 tyzki soku z niedojrzatych
winogron lub 1 tyzka soku z cytryny, szczypta imbiru, sol, pieprz, koperek.
Przygotowanie:
Kabaczek umy¢, obra¢, wydrazy¢ miazsz. Nastepnie pokraja¢ w duza kostke, oproszy¢ sola i podsmazy¢ na thuszczu. Migso umy¢, oczyscié
z bton, pokraja¢ w drobna kostke, posypac posiekanym czosnkiem, oproszy¢ imbirem, sola i pieprzem. Obsmazy¢ na pozostatym ttuszczu,
przetozy¢ do rondelka, doda¢ posiekana cebulg i sok z cytryny. Dusi¢ pod przykryciem na wolnym ogniu do migkkosci. Na 10 min przed
koncem potaczy¢ z kabaczkiem. Przed podaniem posypaé posiekanym koperkiem.

KLASYCZNY GULASZ Z DYNI
Skladniki:
500 g migzszu dyni pokrojonego w gruba kostke, 250 g cebuli, 1 1 bulionu warzywnego, 2—3 tyzki sproszkowane;j stodkiej papryki, 1-2 tyzki
przecieru pomidorowego, majeranek, 1i$¢ laurowy, sol, pieprz, 1 papryka pokrojona w cienkie paski, 3 tyzki $mietany, 2 tyzki $mietany
kremowej, ewentualnie 1-2 tyzki maki.
Przygotowanie:
Cebulg grubo posiekac i usmazy¢ na ztocistobrazowy kolor. Doda¢ dynig i krotko dusi¢ razem. Dodaé sproszkowana papryke i przecier
pomidorowy, krotko ogrzewac, wla¢ bulion. Przyprawi¢ majerankiem, sola i pieprzem, doda¢ lis¢ laurowy. Dusi¢ 15-20 min do migkkosci,
kostki dyni nie powinny by¢ jednak rozgotowane. Krotko przed koncem duszenia dodac jeszcze papryke oraz $mietang i kremowke. Na
koniec mozna jeszcze zaggsci¢ gulasz 1-2 tyzkami maki, rozmieszanymi z odrobing wody.

KLOPSIKI DYNIOWE (TAETSCHLI)
Skladniki:
75 g blyskawicznej kaszki kukurydzianej, 75 g platkéw zbozowych, 200 ml bulionu warzywnego, 300 g miazszu dyni, 1 posiekana cebula, 2
rozgniecione zabki czosnku, 2 tyzki masta, posieckana natka pietruszki, drobno pokrojony szczypiorek, drobno starty chrzan, 1 jajo, 50 g
startego parmezanu, 1 tyzeczka musztardy, 1 tyzka ketchupu, 2 tyzeczki curry, sol, pieprz do smaku.
Przygotowanie:
Zmiesza¢ grysik i ptatki zbozowe, zala¢ wrzacym bulionem, odstawi¢ na 30 min do napgcznienia. Miazsz dyni zetrze¢ na tarce. Potowg
masta rozgrzaé, poddusi¢ na nim cebulg, doda¢ rozgnieciony czosnek i razem zeszkli¢. Doda¢ dynig i dusi¢ 5 min, od czasu do czasu
mieszajac. Polaczy¢ z napgcznialymi platkami z grysikiem. Dodacé jajo 1 wszystkie pozostate sktadniki, doktadnie wyrobi¢ reka, doprawi¢ do
smaku sola i pieprzem. Formowac¢ klopsiki. Gdyby masa okazata si¢ zbyt wilgotna, obtacza¢ je w tartej bulce. Rozgrzaé reszt¢ masta i
smazy¢ klopsiki na $rednim ogniu z obu stron. Podawac¢ z surdwka warzywna.

KOPYTKA DYNIOWE
Skladniki:
1 kg miazszu dowolnej odmiany dyni, 300 g maki, 1 jajo, 2 tyzki oliwy z oliwek, sol, pieprz; do przybrania: 100 ml §mietanki, 50 g masta,
12 matych listkéw bazylii, §wiezo utarty parmezan.
Przygotowanie:
Dynig pokroi¢ w kostke i gotowaé na parze 10—15 min, az bedzie migkka. Przetrzeé¢ przez sito i przetozy¢ do gigbokiego naczynia. Dodaé
jajo, oliwg i make. Posypac sola i pieprzem. Wymieszaé i wyrobi¢ elastyczne ciasto. Z ciasta uformowa¢ watki o srednicy 1 cm i pokroi¢ je
na kluski o dlugosci ok. 1,5 cm. Widelcem posypanym maka odcisnac regularne wglgbienia i uktada¢ kopytka na Inianej $ciereczce.
Smietanke zagotowaé w rondelku. Dodaé masto, a gdy sie roztopi, zdjaé z ognia. Przela¢ do salaterki. Listki bazylii posieka¢ i wymieszaé ze
$mietanka. W garnku zagotowac osolong wodg. Wlozy¢ kopytka i gotowac 2 min od momentu wyplynigcia. Nastepnie osaczy¢ i przetozy¢
do salaterki ze $mietanka. Wymiesza¢ i posypaé parmezanem.

PATISON A LA SCHABOWY
Skladniki:
1 duzy patison, 1/2 szklanki oleju, 1 jajo, bulka tarta, sol.



Przygotowanie:
Patison obrac¢ i pokroi¢ w plastry, usuwajac pestki. Posoli¢. Panierowaé w jajku rozmieszanym z tyzka wody i w tartej bulce. Smazy¢ na
rozgrzanym oleju na rumiano. Podawac prosto z patelni.

PIEROZKI ZAPIEKANE Z DYNIA (PO DAGESTANSKU)
Skladniki:
400 g maki, 400 g dyni, 1 jajo, 1 szklanka $mietany, 2 tyzki masta, 1/4 szklanki wytuskanych orzechéw, 1 cebula, 1 lyzeczka kminku, sol.
Przygotowanie:
Dynig obraé, zetrze¢ na tarce jarzynowej. Cebulg drobno posiekaé, podsmazy¢ na masle. Orzechy utluc. Wymieszaé dynig z cebulg i
orzechami, doprawi¢ sola i kminkiem. Przygotowac ciasto na pierozki: make przesiaé na stolnicg, wbic jajko, doda¢ sol, zagnies¢ dosé wolne
ciasto. Podzieli¢ je na czgsci, przykry¢, aby nie obsychato. Kazda czg$¢ watkowaé od srodka we wszystkie strony do grubosci ok. 2 mm,
pamigtajac o podsypywaniu stolnicy maka. Wycinaé szklanka krazki i naktada¢ na nie przygotowane nadzienie. Ztozy¢ na pot krazki ciasta i
zlepi¢ starannie brzegi. Ugotowac pierozki w osolonej wodzie. Gotowe wlozy¢ do wysmarowanego tluszczem ogniotrwatego naczynia.
Pola¢ $mietang i zapiec w piekarniku. Podawaé gorace w tym samym naczyniu.

POTRAWKA WARZYWNA Z CUKINIA
Skladniki:
500 g fasoli szparagowej, 500 g baktazanow, 500 g cukinii, 2 duze straki zielonej papryki, 500 g ziemniakoéw, 200 g pomidoréw, 3 $rednie
cebule, 2 tyzki soli, duza szczypta pieprzu, 1 tyzeczka cukru, 1/6 1 oliwy, natka pietruszki.
Przygotowanie:
Warzywa umy¢, obra¢, pokrajaé i utozy¢ warstwami na przemian w duzym garnku, najlepiej prodizu. Wla¢ szklanke goracej wody,
nastepnie rozlaé po catej powierzchni oliwe, posypac sola, pieprzem i cukrem. Przykry¢, postawi¢ na matym ogniu i dusi¢ przez pottorej
godziny.
PUREE Z DYNI I
Skladniki:
1 kg dojrzatej dyni, 3/4 szklanki soku pomidorowego, 3 tyzki oliwy z oliwek, 1 tyzeczka maki, 1/2 szklanki jogurtu naturalnego, 1/2 tyzki
soku z cytryny, po 1/2 pgczka szczypiorku, natki pietruszki i koperku, szczypta cukru, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Dynig obra¢ i usuna¢ pestki, miazsz pokroi¢ na kawatki, zala¢ sokiem pomidorowym i doktadnie zmiksowa¢. Mus przetozy¢ do rondla,
doda¢ oliwg i sok z cytryny, posoli¢ i dusi¢ na niewielkim ogniu ok. 20 min. Make¢ wymiesza¢ z jogurtem, tak aby nie byto grudek, i wla¢ do
purée. Gotowac je na matym ogniu, cz¢sto mieszajac, az zggstnieje, doprawi¢ cukrem i pieprzem, posypac posiekang zielening. Podawaé do
dan migsnych.
PUREE Z DYNI I
Skladniki:
1 kg dojrzatej dyni, 2 tyzki masta, po 1 tyzce maki i przecieru pomidorowego, 1 szklanka jogurtu naturalnego, 1/2 pgczka szczypiorku, po 1
peczku koperku i natki pietruszki, sok z 1/2 cytryny, 1 tyzka miodu, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Dynig obra¢ i usuna¢ pestki, a miazsz umy¢ i zemle¢ w maszynce lub zmiksowa¢. W rondlu stopi¢ masto, wrzuci¢ dynig, skropi¢ ja sokiem z
cytryny, posoli¢ i podla¢ woda. Dusi¢ na niewielkim ogniu przez kilka minut. Jogurt rozmiesza¢ z maka i przecierem pomidorowym, wlac¢
do masy. Doprawi¢ ja do smaku miodem, sola i pieprzem. Podgrzewac¢ tak dtugo, az nadmiar ptynu wyparuje, a purée zggstnieje, posypac
posiekang zielening. Podawac¢ na ciepto jako przekaske.
RISOTTO Z DYNIA
Skladniki:
500 g miazszu dyni, 1 cebula, 60 g margaryny, 400 g ryzu, 250 ml biatlego wytrawnego wina, 1 1 bulionu warzywnego (moze by¢ z kostki),
sol (najlepiej morska), pieprz, 4 tyzki startego zottego sera, 2 tyzki grubo posiekanych pestek z dyni.
Przygotowanie:
Dynig i cebulg pokroi¢ w kostkg i poddusi¢ na potowie ilo$ci margaryny. Doda¢ ryz, zamiesza¢, wla¢ wino. Gdy ptyn wsiaknie w ryz,
wlewac stopniowo, ciagle mieszajac, goracy bulion, az ryz si¢ ugotuje (ale nie rozgotuje). Trwa to ok. 30 min. Doprawi¢ sola i pieprzem,
ogrzewac jeszcze przez kilka minut. Wymieszac z reszta margaryny i startym serem. Przed podaniem posypa¢ lekko uprazonymi pestkami z
dyni.
SMAZONA CUKINIA Z SOSEM JOGURTOWYM
Skladniki:
Na ciasto: 1/4 1 piwa, 2 jaja, 175 g maki, 1/2 peczka bazylii.
Na sos: 2 zabki czosnku, 300 g jogurtu (10%), 100 g sera owczego, 100 g cukinii, sol, sok z cytryny.
Do smazenia: 250 g cukinii, thuszcz.
Przygotowanie:
Rozmieszaé piwo z zottkiem, maka i sola. Ciasto odstawi¢ na 20 min. W tym czasie przygotowac sos: rozgnieciony czosnek potaczy¢ z
jogurtem i pokruszonym serem owczym. Cukinig zetrze¢ na tarce do jarzyn, doda¢ do sosu. Doprawic sola i sokiem z cytryny. Do ciasta
piwnego doda¢ piang z biatek i posickana bazyli¢. Cukini¢ pokroi¢ w plastry grubosci pot centymetra, oproszy¢ maka, zanurza¢ w ciescie i
smazy¢ w glebokim thuszczu. Osaczy¢ na rgczniku papierowym. Podawac z sosem jogurtowym.

TAGLIATELLA HALLOWEEN
Skladniki:
400 g miazszu z dyni, 1 czerwona papryka, 1 pgczek pietruszki, 1 tyzka masta, 1-2 tyzki curry, 50 ml bulionu warzywnego, 200 ml
$mietany, 1 tyzka soku z cytryny, szczypta cukru, soli i pieprzu, 1 opakowanie makaronu tagliatella (wstazki), 2 tyzki sezamu.
Przygotowanie:
Dynig pokroi¢ w paski. Papryke pokroi¢ w kostke, pietruszke grubo posiekac. Masto rozgrza¢ w rondlu, krotko podsmazy¢ papryke, zalaé
bulionem. Cato$¢ zagotowad, dodac paski dyni. Gotowac bez przykrycia ok. 3 min, przyprawi¢ do smaku. Makaron ugotowac, przetozy¢ do
rondla z sosem, podsmazy¢, posypac sezamem i pietruszka.



3. ZAPIEKANKI
BOUREKI

Skladniki:
1 mata dynia lub odpowiednia ilo§¢ cukinii, 4 ziemniaki, 1 kg $wiezego sera owczego, 500 g startego sera feta, 1/2 szklanki $mietany, 3
posiekane pomidory, 1 drobno posiekany peczek migty, maka, olej, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Obrang i oczyszczong dynig (cukinie) pokroi¢ w cienkie plasterki, tak samo pokroi¢ ziemniaki i wlozy¢ do miski razem z pomidorami, migta,
sola, pieprzem, potowa sera, odrobina oleju i 1/4 szklanki maki. Wszystko dobrze wymiesza¢ i wylozy¢ na blachg wysmarowana thuszczem.
Posypac reszta sera i maka. Wyréwnaé masg i pola¢ §mietana. Piec godzing w wysokiej temperaturze, nastgpnie przykry¢ pergaminem i piec
jeszcze przez godzing w $redniej temperaturze. Podawacé z chlebem.

CUKINIA NADZIEWANA (Z SZYNKA)
Skladniki:
4 mtode cukinie, 1 puszka kukurydzy, 150 g chudej szynki, 2—3 migsiste pomidory, 3—4 posickane listki melisy, 1 tyzeczka posiekanych
listkow ogorecznika, 1 tyzka soku z cytryny, 1 1/2 tyzki margaryny, pieprz, sol.
Przygotowanie:
Z umytych i osuszonych cukinii odcia¢ konce, przekroi¢ wzdhuz na pot, wydrazy¢ tyzeczka zostawiajac Scianki centymetrowej grubosci.
Pomidory sparzy¢ wrzatkiem, obra¢ ze skorki i razem z miazszem cukinii drobno pokroié. Doda¢ 2 tyzki melisy, ogdrecznik, pokrojong w
paseczki szynke 1 osaczona kukurydze. Wymiesza¢, doprawi¢ sola, pieprzem i sokiem z cytryny. Tak przygotowanym farszem napetnic¢
todeczki z cukinii, utozy¢ na zaroodpornym pétmisku wysmarowanym thuszczem, skropi¢ stopiona margaryna, przykry¢ folia i wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika. Zapieka¢ 30-35 min. Gotowe danie posypa¢ pozostata melisa. Podawac z butka.

CUKINIA ZAPIEKANA NA RUMIANO
Skladniki:
500 g cukinii, sdl, 2 cebule, 100 g gotowanej szynki, 2 tyzki maki pszennej, 2 jaja, pieprz, gatka muszkatotowa, 2 tyzki oleju, 100 g startego
sera gouda.
Przygotowanie:
Cukini¢ umy¢, osuszy¢, obciaé konce, zetrze¢ na tarce o duzych otworach, oproszy¢ sola, wytozy¢ na gazg i wycisna¢ wydzielajacy sig sok.
Cebule obra¢, pokroi¢ w kostke. Szynkeg rowniez pokroi¢ w kostkg. Cebule i szynke wymieszana z maka i jajami potaczy¢ z odci$nigta masa
cukinii, przyprawi¢ sola, pieprzem, gatka muszkatotowa. Olej rozgrzaé¢ w ptaskim naczyniu do zapiekania, naczynie napetni¢ przygotowana
masa i wsuna¢ do zimnego piekarnika. Zapiekaé¢ ok. 35-40 min w temperaturze 200—220°C (w kombiwarze 180-200°C). Na krotko przed
koncem zapiekania posypaé cukinig startym serem, by w goracym piekarniku roztopit si¢ i pokryt zapiekanke zrumieniona skorka. Podawaé
z chrupigcym przasnym plackiem pszennym.

CUKINIA ZAPIEKANA PO WLOSKU
Skladniki:
1-2 kg mtodej cukinii, 4 tyzki oleju, 3 zabki czosnku, 1 tyzeczka soli, 1 1/2 szklanki pomidoréw bez skorki, 2 tyzki natki pietruszki, 2 tyzki
koperku, 1/2 tyzki tymianku (majeranku, bazylii), pieprz, 2 jaja, 1/2 szklanki startego sera, 1/2 szklanki buiki tarte;.
Przygotowanie:
Cukinie umy¢, obraé, przekroi¢ wzdtuz na pot, wydrazy¢. Wydrazony miazsz posiekaé. Na patelni rozgrzaé olej, wlozy¢ posiekany czosnek,
smazy¢ 1 min. Doda¢ cukinig, posoli¢, smazy¢ 10 min. Doda¢ pokrojone pomidory, ziota, zielening i pieprz, dusi¢ 10 min. Doda¢ ser i butke,
wymieszaé. Zestawi¢ patelni¢ z ognia, doda¢ rozmacone jaja. Nalozy¢ nadzienie do tédeczek z cukinii, posypaé tartym serem, zapiekaé 35—
45 min w temperaturze 180°C.

CZYGYRTMA Z DYNI

Skladniki:
1 kg dyni pomaranczowej, 2 tyzki masta, 1-2 cebule, 2 jaja, 3 tyzki $mietany, 1 tyzeczka cynamonu, sél, zielona pietruszka.
Przygotowanie:
Dynig optukaé, obra¢ ze skorki, usunac¢ pestki, pokraja¢ w gruba kostke. Drobno posiekang cebulg przesmazy¢ na masle, przetozy¢ do
rondla, doda¢ dynig, pola¢ woda lub rosotem z kostki, posypac sola, przykry¢ i dusi¢ na matym ogniu do migkkosci. Nastgpnie przetozyé na
potmisek ogniotrwaly wysmarowany tluszczem, posypa¢ cynamonem, zala¢ jajkami rozmaconymi ze $mietana i zapiec w piekarniku. Przed
podaniem posypac posiekana zielong pietruszka.

DYNIA HOKKAIDO NADZIEWANA
Skladniki:
150 g ryzu dtugoziarnistego, 2 dynie Hokkaido (po 1 kg), 2 cebule, 3 zabki czosnku, 3 tyzki oliwy lub oleju, 500 g mieszanego migsa
mielonego, 1 tyzeczka sproszkowanej stodkiej papryki, 3 jaja, 100 g §mietany kremowej, 100 ml mleka, 100 g startego sera gouda, sol.
Przygotowanie:
Piekarnik rozgrzaé¢ do 175°C. Dynie umy¢, $cia¢ wieczka, wydrazy¢ pestki. Miazsz wybraé, pozostawiajac Scianki grubosci 1-2 cm. Wngtrze
dyn lekko posoli¢. Wieczka i wydrazony miazsz zetrze¢ na tarce. Cebule i czosnek pokroi¢ w drobna kostke 1 zeszkli¢ na goracym oleju.
Nastgpnie podsmazy¢ migso, dodaé ugotowany i osaczony ryz i starta dynig, poddusi¢. Przyprawi¢ sola, pieprzem i papryka. Masa napetnié
dynie. Jaja roztrzepa¢ ze $mietana i mlekiem, doprawi¢ sola i pieprzem, pola¢ nadzienie. Dynie przykry¢ folia aluminiowa i piec 60 min w
temperaturze 175°C. Posypa¢ serem, zapiec jeszcze raz do roztopienia sig sera.

DYNIA LUB KABACZKI ZAPIEKANE Z RYZEM I PAPRYKA
Skladniki:
200 g ryzu, 3 straki papryki, 40 g tluszczu, 50 g cebuli, 800 g dyni lub kabaczkow, 0,5 1 sosu pomidorowego, 30 g sera tylzyckiego.
Przygotowanie:
Ryz ugotowaé na sypko. Cebulg obra¢, pokraja¢ w kostke, usmazy¢ na thuszezu (40 g). Dynig umy¢, obra¢, wybraé pestki, zetrze¢ na tarce o
duzych otworach. Wymiesza¢ z ryzem, cebula i drobno pokrajana papryka, utozy¢ na pétmisku do zapiekania. Zala¢ sosem pomidorowym.
Posypac tartym serem, wstawic¢ na kilka minut do piekarnika. Gdy ser lekko si¢ zrumieni, wyja¢ i poda¢ na tym samym pétmisku.
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DYNIA Z CUKINIA ZAPIEKANA ,HALLOWEEN”
Skladniki:
500 g miazszu dyni, 250 ml cydru lub wina z jablek, 3 plastry §wiezego klacza imbiru, 1 gozdzik, 2 $redniej wielkosci cukinie (ok. 400 g), 25
g masla, cytrynowy pieprz, 60 g nasion stonecznika, 150 g kremowki, 4 zoltka, biaty pieprz, sol.
Przygotowanie:
Miazsz dyni pokroi¢ w kostke 1-centymetrowa. Cydr (wino jabtkowe) zagrza¢ z dwoma plastrami imbiru i gozdzikiem, gotowa¢ w tym
kostki dyni ok. 5 min, by nie staty si¢ zbyt migkkie, odcedzi¢ na sicie. Cukinie umy¢, obcia¢ konce, pokroi¢ na cztery rownej wielko$ci
kawatki dtugosci ok. 3 cm, kawalki te pokroi¢ wzdtuz na osiem czg$ci. Masto roztopié, krotko przesmazy¢ na nim stupki cukinii, przyprawic
sola i cytrynowym pieprzem. Nasiona stonecznika uprazy¢ na suchej patelni.
W kazdej z czterech owalnych foremek do zapiekania (db. ok. 15 cm) utozy¢ wzdtuz bokdéw kostki dyni, w srodku stupki cukinii (skorka do
gory), posypac uprazonymi nasionami stonecznika. Kremowkg roztrzepac z zottkami, biatym pieprzem, sola, wmiesza¢ do tego pozostaty
drobno pokrojony plaster imbiru. Smietanowo-jajeczna mase porozdziela¢ na foremki i polaé nia zapiekanke. Foremki wsunaé do zimnego
piekarnika. Zapieka¢ ok. 25 min w temperaturze 200-220°C (w kombiwarze 180-200°C). Podawa¢ z dodatkiem sataty z musztardowym
sosem winegret i z lekkim rézowym winem.

DYNIA Z MAKARONEM

Skladniki:
1 kg dyni, 2-3 tyzki oleju, 4 jaja, 200 g makaronu (wstazki), 1 tyzeczka mielonego cynamonu, 2-3 tyzki cukru, sol; thuszcz i bulka tarta do
formy.
Przygotowanie:
Ugotowaé¢ makaron. Umyta dynig obraé i po usunigciu pestek pokroi¢ na drobne kawatki, a nast¢pnie obsmazy¢ na oleju, wymieszaé z
makaronem, ubitymi z cukrem jajami i cynamonem. Odrobing posoli¢. Uzyskang mas¢ przetozy¢ do formy posmarowanej thuszczem i
obsypanej bulka tartag. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i zapiec.

DYNIA ZAPIEKANA W SOSIE BESZAMELOWYM
Skladniki:
1,20 kg dyni, 1 kostka bulionu z drobiu, s6l, 30 g sera szwajcarskiego lub trapistow.
Na sos beszamelowy: 40 g masta lub margaryny, 40 g maki, 1/3—1/2 1 mleka, sol, 1-2 z6ttka lub 1 jajo, 1 kostka przyprawy do zup.
Przygotowanie:
Dynig optukaé, obra¢, wybra¢ pestki, pokraja¢ w gruba kostke. Wlozy¢ do ptaskiego rondla lub utozy¢ w naczyniu do zapiekania. Skropi¢ 1
kostka bulionu rozpuszczona w 2 tyzkach wody.
Przyrzadzi¢ sos beszamelowy: tluszcz stopi¢, zmiesza¢ z maka, zasmazy¢ nie rumieniac, rozprowadzi¢ mlekiem, dodaé sél, rozpuszczona
kostke przyprawy do zup, zagotowac. Do utartych trzepaczka zottek wlewac po trochu goracego sosu, stale mieszajac, podgrzewac
uwazajac, aby si¢ nie ,,zwarzyl”. (Dodajac cale jajo zamiast zottek, nalezy je ubi¢ na pulchna masg).
Sosem zala¢ dynig, posypac z wierzchu tartym serem. Wstawi¢ do piekarnika na 10 min. Gdy ser si¢ lekko zrumieni, wyjaé. Podawaé na tym
potmisku, na ktérym sig zapiekata.

DYNIA ZAPIEKANA W SOSIE POMIDOROWYM

Skladniki:
1,20 kg dyni, 1/3 1 sosu pomidorowego, 30 g sera (np. tylzyckiego).
Przygotowanie:
Dynig oplukaé, obra¢ ze skorki, wybra¢ pestki, pokraja¢ w gruba kostke, utozy¢ na pétmisku do zapiekania, skropi¢ woda, wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika na 5 min. Przyrzadzi¢ sos pomidorowy. Zetrze¢ ser na drobnej tarce. Gdy dynia jest migkka, wyjaé, zala¢ sosem
pomidorowym, posypaé tartym serem, wstawi¢ do piekarnika na 10 min. Gdy ser si¢ zrumieni, wyja¢ i podaé¢ na tym samym potmisku.

DYNIA ZAPIEKANA Z JAJAMI
Skladniki:
800 g dyni, 2 cebule, 3 jaja, 1/2 szklanki kwasnej $mietany, 1 tyzka masta, 1 tyzka soku z cytryny, 50 g ostrego sera, sol, pieprz, koperek.
Przygotowanie:
Dynig optukag, obra¢ ze skorki, wyjac pestki, miazsz pokraja¢ w kostke, oproszy¢ sola, doda¢ podsmazona na masle, drobno poszatkowana
cebulg i skropi¢ cytryna. Przykry¢ i dusi¢ do migkkos$ci, po czym doda¢ rozmacone jaja, dobrze wymieszac i przetozy¢ do zaroodpornego
naczynia wysmarowanego thuszczem. Zala¢ Smietana i posypac startym ostrym serem. Wstawi¢ do dobrze nagrzanego piekarnika. Przed
podaniem posypac posiekanym koperkiem.

DYNIA ZAPIEKANA Z RYZEM
Skladniki:
1 kg dyni, 3/4 szklanki ryzu, 2 duze cebule, 2 jaja, 1/2 szklanki tartego zoltego sera, 2 tyzki oleju, tyzka sosu sojowego, zielenina, sol.
Na sos pomidorowy: 1 tyzka masta lub margaryny, 1 tyzka maki, 1/2 szklanki wywaru z warzyw (moze by¢ z kostki), 1/2 szklanki przecieru
pomidorowego, 2 tyzki $mietany, cukier, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Ryz ugotowacé na sypko. Dyni¢ umy¢, obraé, usunaé pestki i gabczasty miazsz. Twardy miazsz zetrze¢ na tarce jarzynowej, posolié,
wymieszaé z ryzem, sosem sojowym, jajami i usmazona na oleju, drobno posiekana cebula. Masg wlozy¢ do natluszczonego naczynia
zaroodpornego. Z maki i thuszczu sporzadzi¢ biata zasmazke, rozprowadzi¢ ja wywarem, dodaé przecier pomidorowy i zagotowac.
Przyprawi¢ sola, cukrem i pieprzem, zabieli¢ kwasna $mietana. Dynig z ryzem zala¢ goracym sosem pomidorowym, posypac utartym zottym
serem. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Gdy ser si¢ lekko zrumieni, wyjaé potrawe z piecyka, posypac¢ posiekana zielening i poda¢ na stot
w naczyniu, w ktorym si¢ zapiekata. Jes¢ z pikantng surowka.

DYNIA ZAPIEKANA ZE SMIETANA
Skladniki:
800 g dyni, 2 ziemniaki, 2 jaja, 2—-3 tyzki §mietany, 1 tyzka maki, 2 tyzki startego sera, 1 tyzeczka tartej bulki, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Dynig umy¢, obra¢, usunaé miazsz, pokroi¢ w kawatki i rozgotowaé, wlewajac na dno garnka 2-3 tyzki wody (dynia puszcza sok).
Ugotowane ziemniaki przetrze¢ przez praske do ziemniakow lub durszlak, dodaé jaja, make, $§mietang, so6l i pieprz. Wymiesza¢ z dynia.
Utarty ser polaczy¢ z tarta butka, wysypa¢ tym natluszczone naczynie do zapiekania. Przetozy¢ dynig. Na wierzchu potozy¢ mate kawateczki
masta. Zapiekac¢ ok. 20 min.
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KABACZKI NADZIEWANE (PO GRUZINSKU)

Skladniki:
300 g migsa wieprzowego, 2 kabaczki, 100 g ryzu, 1 spora cebula, 2 tyzki $mietany, 1 jajo, 2 tyzki przecieru pomidorowego, 1 tyzka maki, 2
tyzki ttuszczu, tymianek, bazylia, pieprz, sol, zielona pietruszka.
Przygotowanie:
Kabaczki umy¢, obra¢ ze skory, wrzuci¢ do wrzacej, osolonej wody, obgotowac (4 min), wyjac, ostudzi¢. Przekraja¢ wzdhuz na potowe,
wydrazy¢ migzsz. Wtozy¢ do naczynia zaroodpornego wysmarowanego thuszczem, posoli¢ dobrze wewnatrz. Ryz umy¢, ugotowac na sypko.
Migso i cebulg drobno posiekac, obsmazy¢ na patelni, po czym dusi¢, podlewajac woda. Zdjaé z ognia, ostudzié¢, doda¢ miazsz z kabaczkow
(bez pestek), ryz, jajo, przyprawy ziotowe, sol i pieprz, wymieszac. Potowki kabaczkéw napetnié przygotowanym farszem. Stopi¢ na patelni
reszte thuszezu, z maki zrobi¢ zasmazke, rozprowadzi¢ zimna woda, dodaé przecier pomidorowy, tymianek, soli i pieprzu do smaku.
Potaczy¢ ze $mietana. Tak przygotowanym sosem zala¢ kabaczki, wstawi¢ do silnie nagrzanego piekarnika na 30-40 min. Przed podaniem
posypac posiekang zielona pietruszka.

LASAGNE Z DORSZEM W SOSIE DYNIOWYM
Skladniki:
8 ptatow lasagne, 500 g filetéw z dorsza, 2 tyzki oliwy, sol, pieprz.
Na sos dyniowy: 400 g migzszu dyni pokrojonego w kostke, 1 szalotka, obrana i drobno posiekana, 15 g masta, 150 ml wody, 1 kostka
rosotlu drobiowego, 1/4 tyzeczki curry, szczypta chili, sol, pieprz.
Na sos beszamelowy: 20 g masta, 1 tyzka maki, 150 ml mleka, 1 tyzka startego ostrego sera, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Platy lasagne ugotowaé w osolonej wodzie ,,al dente”, wyjaé i osaczy¢ na $ciereczce. Filety z dorsza posypac sola i pieprzem, krotko smazy¢
na goracym oleju. Odstawié. Szalotke poddusi¢ na masle, doda¢ dynig i dusi¢ razem. Wla¢ wodg i kostke bulionowa, dusi¢ pod przykryciem
do migkkosci, przez 15-20 min. Zmiksowa¢, doprawi¢ sola, pieprzem, curry i chili.
Przyrzadzi¢ sos beszamelowy: stopi¢ masto, doda¢ make, zasmazy¢, wla¢ mleko, zagotowac, doprawi¢ sola i pieprzem, wsypac starty ser.
Formg do zapiekania wysmarowa¢ mastem, uktada¢ na przemian ptlaty lasagne, dynig, rybg i sos beszamelowy. Ostatnia warstwg powinna
tworzy¢ dynia polana sosem beszamelowym. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200°C, zapieka¢ okoto 20 min.

MIESO ZAPIEKANE Z DYNIA (PO DAGESTANSKU)
Skladniki:
500 g dyni, 300 g migsa mielonego, 100 g ryzu, 3 tyzki masta, 3 tyzki $§mietany, 2 tyzki przecieru pomidorowego, szczypta cynamonu, sol,
pieprz.
Przygotowanie:
Ryz przebra¢, umy¢, podgotowa¢ w osolonej wodzie, po czym odcedzi¢ na durszlaku. Cebulg obra¢ z tuski, drobno pokrajaé, przesmazy¢ z
migsem, doprawi¢ sola i pieprzem. Dynig¢ obraé, oczyscié, pokraja¢ w spora kostke, oproszy¢ sola i cynamonem. Wysmarowaé mastem
naczynie zaroodporne, utozy¢ w nim warstwg ryzu, warstwe dyni, potem warstwe migsa z cebulg i tak na zmiang¢ do wyczerpania sig
sktadnikow. Przecier pomidorowy rozprowadzi¢ w wodzie (1/2 szklanki), doda¢ §mietang, dobrze wymieszac i zala¢ potrawg. Wstawi¢ do
srednio nagrzanego piekarnika. Zapieka¢ 3040 min.

SUFLET Z CUKINII I SERA
Skladniki (na 4 porcje):
500 g cukinii, 4 jaja (osobno bialka i z6ttka), 100 g startego parmezanu, 20 g masta, tymianek, sol.
Na sos beszamelowy: 30 g masta, 40 g maki, 250 ml mleka, sol ziotowa, pieprz.
Przygotowanie:
Cukini¢ umy¢, $ciac konce, zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Wlozy¢ do rondla i dusi¢ na matym ogniu tak dlugo, az prawie cata woda
wyparuje. Wyjaé z garnka i osaczy¢ na sicie. Przyrzadzi¢ sos: masto wtozy¢ do matego rondelka i roztopié, doda¢ make i lekko zasmazy¢,
nastgpnie wlaé¢ mleko, rozmiesza¢ do uzyskania gtadkiej konsystencji i zagotowac ciagle mieszajac. Po 4-5 min zdja¢ z ognia, doprawi¢ sola
ziolowa 1 biatym pieprzem, nieco ostudzi¢. Do matej foremki do sufletow wlozy¢ masto, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury
200°C. Zéttka, starty parmezan i tymianek potaczy¢ z przestudzonym bialym sosem, dobrze wymiesza¢, dodaé cukinie i jeszcze raz
wymiesza¢ wszystkie sktadniki. Biatka ubi¢ z sola na sztywna piang i ostroznie wymiesza¢ z masg. Foremkg z roztopionym mastem wyjaé z
pickarnika, napetni¢ masa. Suflet zapiekaé¢ okoto 15-20 min, do uzyskania ztocistego koloru. Podawa¢ natychmiast po wyjgciu z piecyka.

SUFLET Z DYNI I FENKULU
Skladniki:
1 kg dyni, 400 g fenkutu (kopru wtoskiego), 4 duze lub 5 matych jaj, 150 g twarogu, 100 ml $mietany, 1/2 pgczka pietruszki, sok i skorka z
potowki cytryny, 1 tyzka tagodnego curry, 1 tyzka sosu sojowego, 1 tyzeczka soli ziotowej, szczypta sproszkowanej gatki muszkatotowe;,
biaty pieprz do smaku, masto do wysmarowania formy, 2 tyzki sezamu.
Przygotowanie:
Dynig obra¢, usuna¢ pestki, migzsz pokroi¢ w kostke nie wigksza niz 1 cm. Fenkut umy¢, oczysci¢ i pokroi¢ w kostke takiej samej wielkosci.
Zala¢ woda na wysoko$¢ ok. 1 cm i dusi¢ pod przykryciem przez 5 min, nast¢pnie dodaé dynig i dusi¢ nastgpne 5 min. Warzywa odcedzié,
wywar wykorzysta¢ na zupe. Wszystkie pozostate sktadniki, oprocz pietruszki, zmiksowaé. Pietruszke posiekaé. Zaroodporna forme
wysmarowac mastem, wlozy¢ wymieszane duszone warzywa, pola¢ masa jajeczna z dodatkiem pietruszki. Posypac sezamem i zapiekac ok.
40 min w temperaturze 200°C. (Dyni Hokkaido nie trzeba obiera¢, ale czas gotowania jest nieco dtuzszy).

WYKWINTNA ZAPIEKANKA Z CUKINII
Skladniki:
400 g cukinii, 120 g grzybow lejkowcow detych, 500 g gotowanej, peklowanej wieprzowiny, 5 lisci winoro$li z puszki, 100 g tartego sera
grujer, 300 ml czerwonego wina, 300 ml $mietany, 3 jaja, s6] morska, pieprz.
Przygotowanie:
Cukinie obra¢ i pokroi¢ w talarki grubosci 5 mm. Zblanszowac przez kilka minut w osolonej wrzacej wodzie. Osaczy¢, odstawic. Grzyby
pokroi¢ na pot. Umy¢ je i odcisnaé. Odstawié. Migso pokroi¢ w cienkie plastry. Odstawi¢. Optuka¢ liscie winogron, odstawi¢. Piekarnik
nagrza¢ do temperatury 200°C. Przyrzadzi¢ mas¢ do zapiekania: w rondlu odparowa¢ 2/3 wina. Doda¢ §mietang, jajka, s6l morska i pieprz.
Uktada¢ warstwami na przemian sktadniki zapiekanki: cukinie (warstwa o grubosci 0,5 cm), migso, grzyby i li§cie winogron az do ich
wyczerpania. Na wierzchu powinna znalez¢ si¢ warstwa cukinii. Pola¢ wczesniej przygotowana masa. Wstawic¢ do piekarnika i zapiekac 25
min. Wyja¢ naczynie z piekarnika, posypa¢ serem. Wstawi¢ pod grill i zrumieni¢ powierzchnig¢ dania. Zaraz podawac.
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ZAPIEKANKA Z DYNI
Skladniki:
1,2 kg dyni, 1 duza cebula, 1 zabek czosnku, 1/4 1 bulionu warzywnego, 200 g §mietany, 1 tyzeczka kolendry, 1 tyzeczka sproszkowanego
imbiru, s61 morska, szczypta chili, 100 g chleba chrupkiego (lub buiki tartej), 100 g startego sera gouda.
Przygotowanie:
Z dyni usuna¢ pestki, miazsz zetrze¢ na jarzynéwce. Cebulg i czosnek drobno posiekac i wymiesza¢ z dynia. Catos¢ przetozy¢ do
zaroodpornej formy z niskim brzegiem. Zimny bulion roztrzepac ze $mietana, kolendra, imbirem, solg i chili, pola¢ dyni¢. Powierzchnig
posypac $wiezo startym chlebem chrupkim i serem. Form¢ wstawi¢ do zimnego piekarnika. Ustawi¢ temperaturg na 180°C. Zapiekac ok. 45
min, az powierzchnia zapiekanki zbrazowieje.

ZAPIEKANKA Z DYNI I CZERWONEJ FASOLI
Skladniki:
300 g pokrojonego w plastry miazszu dyni, 2 cebule pokrojone w talarki, 2 posiekane zabki czosnku, 500 g czerwonej fasoli z puszki
(osaczonej), 50 g bulki tartej, 1 pgczek pietruszki, 50 g oliwy.
Przygotowanie:
Plastry dyni obsmazy¢ na oliwie na ztoto. Talarki cebuli udusi¢ na oliwie do migkkosci razem z posiekanym czosnkiem. W naczyniu do
zapickania uktada¢ na przemian fasolg, dynig i cebulg, posypujac kazda warstwe sola i pieprzem. Pietruszke drobno posiekaé, wymieszaé z
butka tarta i oliwa. Tak przygotowana mieszanka pola¢ powierzchnig zapiekanki. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200°C, zapiekac
przez 20-25 min.

ZAPIEKANKA Z DYNI, MIGDALOW 1 JAJ

Skladniki:
400 g obranej dyni, 100 g drobno zmielonych migdatow, 100 g §wiezo startego parmezanu, 6 jaj, 60 g migkkiego masta, sol, biaty pieprz.
Przygotowanie:
Miazsz dyni pokroi¢ na mate kawalki, lekko posoli¢, rozgotowaé z odrobina wody pod przykryciem. Zmiksowac i przetrze¢ przez sito.
Potowe¢ migdatéw i masta wymieszac z dynia. Jaja roztrzepac, wymieszac na gtadka masg z potowa parmezanu, nastgpnie ciagle mieszajac
dodawac po tyzce purée z dyni. Doprawi¢ sola i pieprzem. Masg przetozy¢ do natluszczonego zaroodpornego naczynia, posypac reszta
migdatow i widrkami masta. Zapieka¢ przez 30 min. w temperaturze 200°C. Podawaé zaraz po wyjeciu z pieca.

ZAPIEKANKA Z DYNIA I BARANINA
Skladniki:
400 g chudej baraniny, 600 g dyni, 250 g matych pomidoréw, 2 cebule, 4 tyzki thuszczu, zielona bazylia, kolendra, koperek, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Migso umy¢ i pokrajac¢ na mate kawatki. Obsmazy¢ je w thuszczu i wlac tyle goracej wody, aby bylo przykryte. Gotowaé pod przykryciem na
matym ogniu, po 15 minutach doda¢ drobno posiekana i podsmazona cebulg, doprawié sola i pieprzem, dusi¢ ok. 30 min. Nastgpnie
przetozy¢ do naczynia zaroodpornego, potozy¢ na wierzchu pokrajana na mate kawatki i podsmazona dynig i potowki pomidorow, podlaé
woda, oproszy¢ sola i wstawi¢ do umiarkowanie nagrzanego piekarnika. Zapieka¢ dopoki migso i dynia nie stang si¢ migkkie. Przed
podaniem posypac drobno posiekana bazylia, kolendra i koperkiem.

ZAPIEKANKA Z PIECZAREK I CUKINII
Skladniki:
600 g cukinii, 300 g pieczarek, 1 tyzka masta lub margaryny, 250 g czerwonej papryki, $wieze liscie bazylii (z 1 pojemnika), 4 jaja, 4 tyzki
mleka, 150 g kremowki, sol, pieprz, starta gatka muszkatotowa, 2 zabki czosnku, 100 g startego sera gouda.
Przygotowanie:
Cukini¢ umy¢, osuszy¢, obciaé konce, pocia¢ wzdhuz na paski szerokosci 0,5 cm (nie obiera¢). Pieczarki oczyscié, obetrze¢ kuchennym
papierem, pokroi¢ w grube plasterki. Masto (margaryng) roztopi¢ na patelni, krotko poddusi¢ na nim cukinig i pieczarki. Straki papryki
umy¢, przepotowié, wyciaé¢ nasady todyzek, usuna¢ nasiona i przegrody nasienne, pokroi¢ w cienkie paski, blanszowa¢ przez 1-2 min w
osolonym wrzatku, wytozy¢ na sito do obcieknigcia. W nattuszczonej owalnej formie do zapiekania uktada¢ na przemian plasterki pieczarek,
paski cukinii i papryki. Liscie bazylii optukaé, osuszy¢ w papierowym re¢czniku, pokroi¢ w paseczki. Jaja rozmieszaé z mlekiem i kreméwka,
przyprawic¢ do smaku sola, pieprzem, gatka muszkatotowa i rozgniecionym czosnkiem. Masg jajeczna wylaé na zapiekanke, z wierzchu
obsypac serem, formg wsuna¢ do zimnego pickarnika. Zapieka¢ ok. 30—40 min w temperaturze 200°C (w kombiwarze 180°C).

4. PRZEKASKI
BRUSCHETTA Z DYNIA
Skladniki:
250 g miazszu pomaranczowej dyni, 2 tyzki oliwy lub oleju, 2 posiekane zabki czosnku, sol, $wiezo zmielony pieprz, 2 kromki chleba
razowego, sproszkowany czosnek, olej z pestek dyni.
Przygotowanie:
Miazsz dyni pokroi¢ w drobna kostke, smazy¢ ok. 4 min na oliwie, przyprawi¢ czosnkiem, sola i pieprzem. Kromki chleba przepotowic,
posmarowac olejem z pestek wymieszanym z czosnkiem w proszku, piec 6 min w temperaturze 200°C. Masg¢ dyniowa rozsmarowac¢ na
chlebie, skropi¢ olejem z pestek dyni i zaraz podawac.
CHIPSY Z DYNI
Skladniki:
500 g dyni o suchym miazszu, najlepiej dyni pizmowej, s61 morska, olej.
Przygotowanie:
Dynig obrac¢, przepotowié, twardy miazsz pokroi¢ w bardzo cienkie ptatki. Posoli¢, doktadnie osuszy¢ na papierowym reczniku. Utozy¢ na
nattuszczonej blasze, posmarowaé olejem za pomoca pedzelka, wtozy¢ do nagrzanego piekarnika, piec przy uchylonych drzwiczkach do
uzyskania chrupiacych chipséw. Mozna przyprawi¢ do smaku, np. curry lub chili. Podawa¢ na goraco. Mozna tez smazy¢ ptatki dyni we
frytownicy w temperaturze 180-200°C.
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CUKINIA FASZEROWANA

Skladniki:
2 $rednie cukinie, 250 g mielonej wieprzowiny, 250 g migsa z krabow, 2 jaja, 2 tyzki sosu sojowego, 2 tyzki sosu ostrygowego, szczypta
mielonego imbiru, s6l, §wiezo zmielony pieprz, 3 tyzki maki ziemniaczanej, olej do smazenia.
Przygotowanie:
Cukinie przekroi¢ wzdtuz na p6t i wydrazy¢ gniazda nasienne. Wieprzowing i rozdrobnione migso z krabéw wyrobi¢ z jajami, sosami i
imbirem na gladka mas¢. Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem, wymiesza¢ z maka ziemniaczana. Potowki cukinii napetnié farszem, pokroié
na 3-centymetrowe odcinki. We frytownicy rozgrzaé olej do temperatury 180°C, usmazy¢ cukinig na ztocisty kolor, osaczy¢ na papierowym
reczniku.

CZUDU Z DYNIA I ORZECHAMI (PO DAGESTANSKU)
Skladniki:
500 g maki, 400 g dyni, 1/4 szklanki wyluskanych orzechow, 100 g masta, 1 tyzka oliwy, 1 tyzka cukru, sol.
Przygotowanie:
Obra¢ dynig, umy¢ i zetrze¢ na tarce jarzynowej. Utluc orzechy. Wymieszaé dynig z orzechami, cukrem i sola. Z maki, wody i oliwy
zamiesi¢ ciasto. Podzieli¢ je na 8 czgéci. Kazda czg$¢ rozwatkowad na grubos¢ okoto 4 mm, nadajac jej ksztatt elipsy. Na potowg ptata ciasta
potozy¢ porcjg nadzienia, ztozy¢ na pét i brzegi starannie zlepi¢. Gotowe placuszki naklu¢ w kilku miejscach i wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika na 30 min. Przed podaniem posmarowac¢ grubo mastem.

DYNIA PIECZONA LUB SMAZONA
Dynig Hokkaido umy¢, pokraja¢ na czastki o grubosci ok. 1 cm i zanurzy¢ w oliwie wymieszanej z posiekanym czosnkiem i ziotami
prowansalskimi. Piec na blasze ok. 30-40 min, w polowie pieczenia przewroci¢ na druga strong. (Mozna wtozy¢ dyni¢ do piekarnika razem
z pieczenia jagnig¢ea lub wotowa — pod koniec pieczenia — i podawaé razem z nia). Mozna tez smazy¢ plastry dyni na patelni, wtedy jednak
dodaje sig czosnek lub cebulg dopiero po przewrdceniu dyni na druga strong — inaczej mogtyby sig tatwo przypalié.

DYNIA RONDINI Z SEREM FETA
Skladniki:
2 dynie rondini (kulista odmiana cukinii), 2—-3 kromki niezbyt $wiezego chleba wieloziarnistego, 100 g sera feta, 1 jajo, majeranek, sos
sojowy, 1 szklanka sosu pomidorowego, $mietana.
Przygotowanie:
Dynie umy¢, przepotowic, tyzka wybraé pestki. Chleb i 3/4 sera pokroi¢ w drobna kostkg. Wymiesza¢ z jajkiem, majerankiem i sosem
sojowym i tym nadzieniem napetni¢ potowki dyni. Pozostala cz¢scia sera posypac¢ powierzchnig. Wtozy¢ dynie do zaroodpornego naczynia,
zala¢ sokiem pomidorowym zmieszanym z odrobing wody i $mietany. Piec ok. 50-60 min w temperaturze 200°C, na dolnej potce
piekarnika.
Przygotowanie potrawy trwa krotko, ale do$¢ dtugi jest czas zapickania.

DYNIA W KIESZONCE
Skladniki:
4 plastry zo6ttego sera, 4 plastry dyni, §wieza migta.
Przygotowanie:
Plastry dyni krotko obgotowac we wrzatku. Plastry sera ponacina¢, tak aby powstaty kieszonki. Do kazdej wtozy¢ plaster dyni i listek migty,
zapiec.
DYNIA W SKORUPCE ZIEMNIACZANE]J
Skladniki:
600 g pomaranczowej dyni (np. pizmowej), sol, pieprz, maka, 1 jajo, 300 g ziemniakow, olej roslinny do smazenia.
Na sos paprykowy: 2 szalotki, 1 tyzka masta, 1 czerwona papryka, 1 galazka tymianku, 1 zabek czosnku, 1 gozdzik, 40 ml wermutu, 4 tyzki
biatego wytrawnego wina, 1/8 1 $mietany kremowej, 1/8 1 rosotu z drobiu, 1 tyzeczka soku z cytryny, sol, pieprz, olej z pestek dyni, prazone
pestki dyni do dekoracji.
Przygotowanie:
Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na tarce o niezbyt matych oczkach. Dynie obra¢, usunaé pestki, migzsz pokroi¢ w plastry grubosci 1 cm. Na sos —
podsmazy¢ na masle drobno posiekane szalotki. Doda¢ pokrojony w plasterki czosnek i pokrojona w kostke papryke. Wla¢ wermut i wino.
Potaczy¢ ze Smietang, rosotem, sokiem z cytryny, tymiankiem i gozdzikiem. Gotowa¢ na silnym ogniu przez 5—7 min. Doprawi¢ solg i
pieprzem. Zmiksowac i przecedzi¢ przez sito. Plastry dyni posoli¢, obtoczyé w mace i rozmaconym jaju, a nastgpnie w odci$nigtych
widrkach ziemniaczanych. Na patelni¢ wla¢ pot centymetra oleju i rozgrzaé. Panierowane plastry dyni smazy¢ powoli na ztocisty kolor.
Wyjag, osaczy¢ na reczniku papierowym. Sos natozy¢ na talerze, udekorowac olejem z pestek dyni i prazonymi pestkami. Podawaé razem z
usmazong dynia.
GOFRY Z MARCHWIA I DYNIA
Skladniki:
250 g dyni, 100 g zottej marchwi, 100 g razowej maki pszennej, 150 ml mleka, s61 morska, szczypta mielonej gatki muszkatotowej, odrobina
kolendry, 40 g cebuli, 2 jaja.
Przygotowanie:
Make wymiesza¢ z mlekiem, sola, gatka muszkatotowa i kolendra, pozostawi¢ na 30 min do napgcznienia. Cebulg bardzo drobno posiekac,
dyni¢ i marchew zetrze¢ na drobnej tarce, wymiesza¢ z ciastem, doda¢ jaja. Piec w gofrownicy. Podawac z twarogiem ziolowym lub kwas$na
$mietang przyprawiona sola, pieprzem i szczypiorkiem.

KABACZKI LUB CUKINIE NADZIEWANE
Skladniki:
1 kg kabaczkdéw lub cukinii, 400 g nadzienia z migsa (jak na mielone kotlety) lub z grzyboéw, warzyw, ryzu, 50 g tluszczu, 150 g Smietany
lub sos z 40 g thuszczu, 30 g maki, 30 g koncentratu pomidorowego, sol, cukier.
Przygotowanie:
Cukinie lub mlode, niezbyt duze kabaczki obra¢ ze skorki, $cia¢ konce, tyzka wybra¢ miazsz i nasiona z obu stron kabaczka i napetnic¢
dowolnie wybranym nadzieniem. Kabaczki lub cukinie obsmazy¢ ze wszystkich stron na rozgrzanym thuszczu (mozna réwniez bez
obsmazania), utozy¢ w rondlu, podla¢ $mietang lub wywarem z migsa, przykry¢ pokrywka i dusi¢. Uduszone wytozy¢ na polmisek, pokrajac
w poprzek, pola¢ sosem z duszenia lub specjalnie przygotowanym sosem pomidorowym.
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KABACZKI LUB CUKINIE NADZIEWANE INACZEJ

Skladniki:
1 kg kabaczkow lub cukinii, 150 g ryzu lub kaszy jeczmiennej, 350 g grzyboéw lub 300 g migsa wieprzowego, 80 g cebuli, 60 g thuszczu, 1
jajo, sol, pieprz, 20 g maki, 150 g §mietany, zielenina.
Przygotowanie:
Kabaczki (cukinie) umy¢, obra¢, pokraja¢ w poprzek w krazki grubosci 3 cm, wydrazy¢ nasiona, pozostawiajac na dnie warstwe migkiszu
jako podstawe kazdego krazka. Oproszy¢ sola i pieprzem.
Ugotowany na sypko ryz lub kasz¢ wymiesza¢ z uduszonymi z cebula grzybami lub masa z migsa, przyrzadzong jak na mielone kotlety,
dodajac jajo i przyprawy. Kabaczki napetnié przygotowanym nadzieniem, utozy¢é w wysmarowanym thuszczem ptaskim rondlu, naczyniu
zaroodpornym, brytfannie lub prodizu, podla¢ niewielka iloscia wody albo wywaru, dusi¢ pod przykryciem lub piec w piekarniku, prodizu.
Pod koniec duszenia zala¢ §mietana rozmieszana z maka i jeszcze chwilg razem ogrzewac. Potrawg podawac posypang siekana zielening i
kawatkami §wiezych pomidorow.
Mozna réwniez cukinie lub niezbyt duze kabaczki przekroi¢ wzdhuz na pét, wydrazy¢ i napetni¢ nadzieniem. Podawac z sosem
pomidorowym.

KABACZKI LUB CUKINIE SMAZONE, PANIEROWANE
Skladniki:
1 kg kabaczkéw lub cukinii, 2 jaja lub 1 jajo i 50 g mleka, 50 g maki, 120 g tartej butki, 100 g thuszczu, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Mtode, niewyro$nigte kabaczki (cukinie) z niewyksztalcona komora nasienng umy¢, obraé, pokraja¢ w krazki grubosci 1 cm. Oproszy¢ sola i
pieprzem, obtacza¢ w mace, jaju rozmaconym z mlekiem i tartej bulce. Smazy¢ na zloty kolor na silnie rozgrzanym ttuszczu. Podawac zaraz
po usmazeniu z suré6wka z pomidoréw i ziemniakami lub jako goraca przekaske.

KREM Z CUKINII
Skladniki:
200 g cukinii, 100 g parmezanu, 1 pgczek zielonej pietruszki, 100 g pestek dyni, 1/2 cytryny, 1 tyzeczka soli, 100 ml oliwy.
Przygotowanie:
Cukinig drobno pokroi¢ i zmiksowac razem z parmezanem, natka pietruszki, pestkami dyni i skorka z cytryny. Wymieszac z sola i oliwa.
Podawac¢ do spaghetti z paskami cukinii.
Krem mozna przechowywaé w lodéwce, zalany oliwa w szczelnie zakr¢conym stoiku, co najmniej przez 2 tygodnie. Pasuje réwniez do
ziemniakéw w mundurkach i smazonego migsa.

KROKIETY Z CUKINIA W SOSIE JOGURTOWYM
Skladniki:
6 matych cukinii, 1 kg maczystych ziemniakow, 100 g maki, 50 g butki tartej, 2 jaja, sol, pieprz, gatka muszkatotowa, butka tarta do
panierowania, stopione masto.
Na sos: 200 g jogurtu naturalnego, sok z 1/2 cytryny, sol, pieprz, 2 tyzki posiekanych §wiezych ziot.
Przygotowanie:
Cukinie umy¢, obraé, odcia¢ konce, przepotowi¢ wzdtuz, usunaé pestki, miazsz zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Umiesci¢ na sicie,
posoli¢, osaczy¢. Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach do migkkosci, obra¢, wycisna¢ przez praskg. Cukinig osuszy¢ na papierowym
reczniku. Ziemniaki wymiesza¢ z maka 1 jajami, przyprawié sola i gatka muszkatotowa, dodac cukinig i szybko zagnie$¢ ciasto. W razie
potrzeby dodac jeszcze trochg maki. Uformowac watek i pokroi¢ go na krazki grubosci ok. 1,5 cm. Z krazkow uformowac wateczki o
dtugosci ok. 5 cm i obtoczy¢ w bulce tartej. Na patelni rozgrzac topione masto i smazy¢ partiami krokiety. Gotowe przetozy¢ do duzego
rondla, doda¢ odrobing ttuszczu i przykry¢ na kilka minut, aby ,,doszty” w parze. Tymczasem przyrzadzi¢ sos jogurtowy: wymieszaé jogurt z
sokiem cytrynowym i olejem, doprawi¢ do smaku sola i pieprzem, na koniec doda¢ drobno posiekang zielening. Krokiety podawac¢ od razu
po usmazeniu, oddzielnie poda¢ sos jogurtowy.

KUTABY Z DYNIA

Skladniki:
500 g dyni, sok z 1 granatu, 300 g maki, 1 jajo, 1 cebula, 4 tyzki masta, 1/2 szklanki rosolu, szczypta cynamonu, sol.
Przygotowanie:
Z maki, jaja, wody i soli zagnie$¢ ciasto, takie jak na makaron. Rozwalkowa¢ na grubo$¢ 1 mm, pamigtajac o podsypywaniu stolnicy maka.
Wykrawa¢ krazki o §rednicy 12—14 cm i przykry¢ $ciereczka, aby nie wysychaty. Dynig obra¢ ze skorki, umy¢, usunaé pestki, pokrajaé w
gruba kostke, wlozy¢ do rondla, przykry¢ i dusi¢ do migkkosci. Dodac posiekana i lekko podsmazong cebulg, posoli¢, a nastgpnie ostudzic.
Wycisna¢ sok z granatu, doda¢ do masy z dyni razem z mielonym cynamonem. Dobrze wymiesza¢. Na jedna potowe wykrajanego krazka
natozy¢ nadzienie, rozsmarowac, przykry¢ druga i zlepi¢. Smazy¢ na masle. Przed podaniem pola¢ kutaby stopionym mastem.

KWIATY CUKINII FASZEROWANE
Skladniki:
30 g rodzynek, 2 tyzki ouzo (greckiej anyzowki), 1 szalotka, 1/2 zabka czosnku, 2 tyzki oliwy, 80 g ryZu na risotto, 50 ml biatego
wytrawnego wina, 250 ml bulionu z kury, 30 g startego sera feta, 1/2 tyzeczki startej skorki cytrynowej, szczypta soli, §wiezo zmielony biaty
pieprz, gatka muszkatotowa, 8 kwiatow cukinii z zawiazkami owocow, 1 tyzka oliwy do formy, 1 zo6ltko, 1 tyzka kwiatow szatwii, 20 g
margaryny na bazie oliwy, 10 g maki, 125 ml mleka.
Przygotowanie:
Rodzynki zala¢ ouzo i moczy¢ w nim co najmniej 30 min. Szalotke i czosnek posieka¢ w drobna kostke, zeszkli¢ na oliwie. Doda¢ ryz, biate
wino i bulion. Gotowa¢ na matym ogniu ok. 15-17 min. Ser i skorkg cytrynowa wymieszaé z ryzem, doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i
galka muszkatotowa. Zdjaé z ognia i ostudzi¢. Zawiazki cukinii zanurzy¢ na kilka sekund we wrzatku, trzymajac kwiaty za konce ptatkow.
Zahartowa¢ w zimnej wodzie. Rozgrzaé piekarnik do temperatury 210°C. Wystudzony ryz naktada¢ tyzka do kwiatow, uktadaé kwiaty z
zawigzkami w wysmarowanej oliwa formie. Z margaryny, maki i mleka przyrzadzi¢ sos beszamelowy. Wymiesza¢ z zottkiem i
namoczonymi rodzynkami, pola¢ kwiaty. Zapieka¢ na srodkowym poziomie piekarnika przez 15-20 min na ztotobrazowy kolor. Wyjaé,
udekorowac kwiatami szatwii.

15



FASZEROWANE KWIATY CUKINII (PO PROWANSALSKU)
Skladniki:
60 ml oliwy z oliwek, 100 g biatych cebulek, 150 g cukinii, 1 zabek czosnku, 50 g tartego parmezanu, 1 tyzka posiekanej pietruszki, 1 tyzka
posiekanej bazylii, 1 tyzka posiekanej trybuli, 1 z6ttko, 8 meskich kwiatéw cukinii.
Na przecier pomidorowy: 200 g pomidorow, 10 lisci bazylii, 1 tyzka grubo pokrojonej pietruszki, 1 tyzka grubo pokrojonej trybuli, 1/2 tyzki
posiekanego estragonu, 2 tyzki koncentratu pomidorowego, 2 tyzki octu winnego, 3 krople tabasco, sol i pieprz.
Przygotowanie:
W glebokiej patelni rozgrzac 2 tyzki oliwy z oliwek, wrzuci¢ drobno posiekane biate cebulki, cukini¢ i zabek czosnku. Zeszkli¢ na matym
ogniu. Doprawi¢ solg i pieprzem. Zdjac patelni¢ z ognia. Pickarnik nagrza¢ do temperatury 200°C. Gdy warzywa wystygna, dodaé tarty
parmezan, pietruszke, bazylig, trybulg, zottko i 1 tyzke oliwy z oliwek. Wymiesza¢. Kazdy z kwiatow napetni¢ farszem. Zamkna¢ ptatki
kwiatow. W posmarowanym oliwa naczyniu zaroodpornym utozy¢ nadziewane kwiaty cukinii i wla¢ 100 ml wody. Pola¢ kwiaty oliwa.
Wstawi¢ do piekarnika i piec przez 18 min. Przyrzadzi¢ przecier pomidorowy: pomidory pokroi¢ na ¢wiartki i miksowa¢ 2 min z
pozostatymi sktadnikami. Przecedzi¢ i podawa¢ z kwiatami cukinii.

KWIATY CUKINII W CIESCIE NALESNIKOWYM
Kwiaty zebra¢, gdy zawiazki owocoéw maja ok. 10 cm dtugosci. Delikatnie umy¢. Do kazdego kwiatu wlozy¢ kawateczek sera, catosé
zanurzy¢ w cie$cie naleSnikowym, aby ptlatki si¢ skleity, i usmazy¢.

NALESNIKI Z CUKINIA Z NADZIENIEM PAPRYKOWYM
Skladniki:
Na ciasto: 200 g cukinii, 3 jaja, 5 tyzek mleka, 4 tyzki wody, 1 pgczek pietruszki, 1 gatazka migty, sol, 6 tyzek oleju do smazenia.
Na nadzienie: 1 duza czerwona papryka, 2 tyzki oleju, 100 g sera owczego, 1 gatazka migty.
Przygotowanie:
Cukinig zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach i dobrze odcisna¢. Wymieszaé z jajami, maka, woda, posiekanymi ziotami i solg. Usmazy¢ po 2
nalesniki na osobg. Odstawi¢ w ciepte miejsce. Przyrzadzi¢ nadzienie: papryke pokroi¢ w kostke, dusi¢ 3 min na oleju. Zdjaé z patelni,
wymiesza¢ z pokrojonym w kostke serem i posiekana migta. Napetni¢ nalesniki farszem, podawac¢ natychmiast.

OMLET Z CUKINII (PRZYSMAK DLA DZIECI)
Skladniki:
2 cukinie, oliwa z oliwek, 2 cebule, 2 zabki czosnku, 8 jaj, 80 g maki, 1 pgczek pietruszki, sol i pieprz.
Przygotowanie:
Cukinie zetrze¢ na grubej tarce. Odstawi¢. Na patelni rozgrzac 2 tyzki oliwy, podsmazy¢ cukinie z pokrojona cebulg i czosnkiem
przecisnigtym przez praske. Jaja roztrzepaé, dodajac make i posiekang pietruszkg. Doprawié solg i pieprzem. Dodac¢ podsmazone warzywa i
doktadnie wymieszaé. Na patelni rozgrzac¢ duza ilo$¢ oleju. Usmazy¢ 4 omlety na zloty kolor, przewracajac drewniang szpatutka. Podawac z
zielona satata.

OMLET WARZYWNY Z DYNIA I CUKINIA

Skladniki:
cebula, marchewka, 150 g dyni, cukinia, czerwona papryka, 125 g zielonych szparagéw, sol jodowana, 4 tyzki oliwy z oliwek, mielone ziele
angielskie, 5 jaj, 50 g owczego sera.
Przygotowanie:
Cebulg obra¢ i pokroi¢ w drobng kostkg. Warzywa umy¢, marchew i dyni¢ obraé ze skory i zetrze¢ na tarce. Oczysci¢ cukinig i pokroi¢ w
cienkie plasterki. Papryke przekroi¢, usunaé ogonek, pestki i biate widkna, pokroi¢ miazsz w cienkie paski. Szparagi obra¢ (dolna cz¢s¢) i
odcia¢ glowki. Pokroi¢ na kawatki dtugosci ok. 4 cm. Wrzuci¢ na 5 min do wrzacej osolonej wody. Rozgrza¢ na patelni 2 tyzki oleju. Na
rozgrzany thuszcz wrzucié cebulg i cukinig i lekko podsmazy¢. Dodac resztg warzyw. Catos¢ dusi¢ pod przykryciem przez 2—3 min.
Przyprawi¢ do smaku sola i zielem angielskim. Przetozy¢ do miski i ostudzié¢. Jajka wbi¢ do miski i energicznie ubi¢ trzepaczka. Pokruszy¢
ser i wymieszac z jajami. Przyprawi¢ do smaku sola i zielem angielskim. Wytozy¢ masg jajeczng na warzywa i wymieszac oba sktadniki. Na
patelni teflonowej rozgrzaé resztg oleju. Wyla¢ ciasto i smazy¢ omlet na matym ogniu. Kiedy jaja si¢ zetna, zsuna¢ omlet delikatnie na
talerz, odwroci¢, wlozy¢ na patelnig i smazy¢ jeszcze ok. 2 min. Podawac na goraco.
Potrawa odpowiednia dla os6b z grupa krwi 0.

OKRAGLE CUKINIE FASZEROWANE PARMEZANEM
Skladniki:
16 okragtych cukinii, 1/4 czerwonej papryki, 4 tyzki oliwy z oliwek, 4 zottka, 4 tyzki $mietanki, 4 tyzki tartego parmezanu, 4 tyzki butki
tartej, sol i pieprz.
Przygotowanie:
Przecia¢ cukinie na dwie czgsci w 2/3 ich wysokosci, by uzyskaé przykrywkg. Ze srodka usuna¢ potowe miazszu. Zblanszowa¢ przez 23
min w osolonej wrzacej wodzie. Osaczy¢. Papryke pokroi¢ w bardzo drobna kostke. Miazsz cukinii obsmazy¢ w bardzo goracej oliwie, az
ptyn odparuje. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C. W miseczce wymieszaé zottka, Smietanke, parmezan i tarta butkg. Dodac¢ lekko
ciepty miazsz cukinii i pokrojona w kostke papryke. Wymieszac, doprawié i napetnié¢ farszem cukinie. Przykry¢ druga czgécia z szyputka.
Ulozy¢ cukinie w nasmarowanym oliwa naczyniu, wstawi¢ do piekarnika i piec przez 20 min.

PASZTET Z CUKINII I SERA
Skladniki:
1/2 cukinii, 500 g ttustego biatego sera, 100 g startego zottego sera, 3—4 tyzeczki zelatyny, 1 1 mleka, 3/4 szklanki jogurtu naturalnego, 1
biala cebula, 2 tyzki oliwy z oliwek, 2 tyzki posiekanej natki pietruszki, kilka koktajlowych pomidorkow, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Cukini¢ pokroi¢ na cienkie pétplastry, lekko posolié, odstawi¢ na chwilg, a potem osuszy¢ papierowym rgcznikiem. Usmazy¢ z obu stron na
oliwie. Biaty ser zmiksowa¢ z jogurtem i starta cebula. Pod koniec wsypa¢ zotty ser, natke pietruszki, sol i pieprz. Zelatyne rozpusci¢ w
goracym mleku, wystudzi¢ i wla¢ do masy serowej. Przygotowaé waska forme, wylozy¢ ja przezroczysta folia spozywcza (tak, by zwisata z
blaszki), na dnie pouktada¢ plastry cukinii, na nich rozsmarowa¢ masg serowa. Pasztet przykry¢ z wierzchu zwisajacymi koncéwkami folii 1
wstawi¢ do lodowki. Przed podaniem udekorowaé pomidorkami koktajlowymi.
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PATISONY FASZEROWANE
Skladniki:
2 patisony po ok. 750 g (lub 4 mate po 400 g), 1/2 1 bulionu warzywnego, 1 cebula, 1 zabek czosnku, 3 tyzki masta, 3 tyzki siekanej
pietruszki, 500 g mielonej wotowiny, 5 tyzek czerwonego wina, 2 tyzki przecieru pomidorowego, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Z kazdego patisona $cia¢ wieczko. Lyzka wydrazy¢ miazsz i pestki. Miazsz odlozyc¢.
Zagotowac¢ bulion. Ogrzewa¢ w nim przez 10 min patisony wraz z wieczkami Wyja¢, utozy¢ w formie do zapiekania. Podla¢ 200 ml bulionu.
Miazsz patisonéw pokroi¢ w drobna kostke. Cebulg i czosnek obrac i posiekac. Piekarnik rozgrza¢ do 220°C. Masto roztopi¢ w garnku.
Krotko podsmazy¢ na nim cebulg, czosnek i pietruszkg. Doda¢ migso mielone, przysmazy¢, wlaé czerwone wino. Dodaé pokrojony miazsz
patisondw i przecier pomidorowy, wymiesza¢, dusi¢ na matym ogniu przez 10 min. Nadzienie doprawi¢ sola i pieprzem, natozy¢ do
wydrazonych patisonéw. Zamknaé wieczkami i nakry¢ catosé folig aluminiowa. Zapiekaé¢ 20 min na Srodkowej potce piekarnika.

PEPITAS — PRAZONE PESTKI Z DYNI
Pestek usunigtych z dyni nie wyrzucamy, poniewaz sa bogate w nienasycone kwasy ttuszczowe (z grupy omega-3), zelazo, cynk, fosfor i
witaming A. Oto najprostszy sposob przygotowania pestek prazonych:
Wyjete z dyni pestki wlozy¢ na noc do osolonej wody, aby oddzielity si¢ resztki miazszu, a nasiona nabraty lepszego smaku. Nastgpnie
odcedzi¢, przeptukac i suszy¢ na sicie przez kilka godzin. Suche rozsypaé rownomiernie na blasze do pieczenia, skropi¢ oliwa i prazy¢ okoto
godziny w temperaturze 200°C, odwracajac parg razy. Nie moga by¢ przesuszone, bo straca smak. Uprazone w ten sposob pestki mozna
spozywac z tupina lub bez. Wariant ,,stodki”: prazy¢ niesolone pestki na patelni z niewielka iloScia masta przez 15-20 min. Mozna je
przyprawi¢ cynamonem. Wariant pikantny: uzy¢ oliwy z czosnkiem, chili, kminkiem, rozmarynem, curry lub z mieszanka tych przypraw.

PIECZONE ZIEMNIAKI Z SALSA
Skladniki:
4 duze ziemniaki, 1 duza cebula, 2 zabki czosnku, 1 §redniej wielkosci cukinia, 2 duze pomidory, pgczek bazylii, 2 tyzki oliwy, 300 g dyni
Hokkaido pokrajanej w kostke, 2 tyzki octu winnego (z czerwonego wina), 1 1/2 tyzki zielonego tabasco, 1/2 tyzeczki soli.
Przygotowanie:
Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 210°C. Ziemniaki umy¢ i potozy¢ na blasze do pieczenia. Piec ok. 45 min do migkkosci. W migdzyczasie
przygotowac salsg: obra¢ cebulg i czosnek, drobno posiekaé. Cukinig i pomidory umy¢ i pokraja¢ w drobna kostke. Bazylig optukaé,
otrzasnac z wody 1 drobno posiekaé. Olej rozgrza¢ w rondlu, zeszkli¢ cebulg i czosnek. Dodaé cukinig i dynig, dusi¢ razem 3 min. Nastgpnie
doda¢ pomidory, bazylig, ocet, tabasco i sdl, ogrzewa¢ na matym ogniu bez przykrycia przez 5 min. Podgrzewa¢, dopoki ziemniaki nie beda
gotowe. Upieczone ziemniaki przekroi¢ na pot, na kazda polowke natozy¢ salsg.

PLACUSZKI Z DYNI LUB CUKINII
Skladniki:
400 g dyni pomaranczowej lub cukinii, 2 jaja, 5 czubatych tyzek maki, sol, olej lub smalec do smazenia, 56 tyzeczek cukru pudru z wanilia
lub mielonym cynamonem.
Przygotowanie:
Dynig lub cukinig obra¢ ze skory (oddzieli¢ miazsz srodkowy z pestkami) i zetrze¢ na plastikowe;j tarce. Do utartej dyni doda¢ jaja, make,
szczypte soli i doktadnie wymieszaé. Na rozgrzany tluszcez ktasé tyzka stolowa placuszki, zrumieni¢ z obu stron i dosmazy¢ krotko na
stabym ogniu. Podawac¢ gorace, posypane cukrem z wanilig lub cynamonem.

QUESADILLA Z KWIATAMI CUKINII
Podsmazamy trochg cebuli z czosnkiem i dodajemy odrobing ostrej papryki. Po przyprawieniu i gdy czosnek juz zmigknie , wrzucamy umyte
i posiekane kwiaty, wczesniej pozbawione todyg, przykrywamy potrawe i dusimy na matym ogniu przez kilka minut. Mozna tez dodaé
cukinig pocigta w drobna kostke, $wieze ziarna kukurydzy, nieco masta i aromatycznych ziol. Wszystko to wyktadamy na surowa tortillg i
zawijamy. Nastgpnie pieczemy na blasze i otrzymujemy pyszna quesadillg z kwiatami dyni.
Z kwiatow tych mozna tez ugotowac pyszna zupg. Przyrzadzamy kwiaty w sposob opisany powyzej, dodajemy trochg rosotu, i serwujemy na
goraco z odrobing sera lub zesmazonymi paskami tortilli.

RACUSZKI Z DYNI
Skladniki:
1 kg obranej dyni, 4-5 jaj, 1 szklanka maki, 1 tyzeczka cukru, 50 g oleju, 1/4 1 $mietany, 30 g cukru pudru, 50 margaryny, ewentualnie
100 g sosu pomidorowego (koncentrat).
Przygotowanie:
Dynig zetrzeé na tarce. Z6ttka utrzeé z margaryna i tyzeczka cukru. Wymieszaé z dynia i szklanka maki, osoli¢, doda¢ ubita piang
delikatnie mieszajac. Na rozgrzany thuszcz naktada¢ tyzeczka mate placuszki. Smazy¢ na ztoty kolor. Podawac¢ bezposrednio po
usmazeniu z cukrem pudrem i $mietang lub z sosem pomidorowym lekko posolonym.

RACUSZKI Z DYNI INACZEJ
Skladniki:
30 g dyni, 2 jaja, 100 g maki, 40 g cukru, 5 tyzek $mietany, sol, olej do smazenia, cukier puder do posypania.
Przygotowanie:
Dynig przekroié, usunaé $rodek z pestkami, obra¢ i zetrzeé na tarce. Zottka utrzeé z cukrem. Dodaé $mietane, make, piang z biatek i szczypte
soli. Cato$¢ lekko wymiesza¢. Do ciasta doda¢ dynig. Lyzka ktas¢ na rozgrzany thuszcz i smazy¢ racuchy z obu stron na ztoty kolor.
Podawac ciepte, posypane cukrem pudrem.

SALATKA Z LOSOSIA W PIERSCIENIACH Z CUKINII (DLA SMAKOSZY)
Skladniki:
4 mate cukinie, 150 g wedzonego tososia, 150 swiezego tososia, 1/2 ogodrka, 2 tyzki oliwy z oliwek, sok z 1/2 cytryny, 1 peczek szczypiorku,
100 g thustego biatego twarozku, s6l i pieprz.
Przygotowanie:
Nie obrang cukini¢ pokroi¢ na podtuzne kawatki dt. 2 cm., delikatnie wydrazy¢ nasiona. Sparzy¢ w osolonym wrzatku przez 30 sek.
Schtodzi¢ w lodowatej wodzie. Oba rodzaje fososia oraz nie obrany, pozbawiony nasion ogoérek pokroi¢ w kostke. Lososia wymieszaé z
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ogorkiem, posoli¢ i lekko doprawi¢ pieprzem. Dodac¢ oliwe, sok z cytryny i drobno pokrojony szczypiorek, delikatnie wymieszaé. Kawatki
cukinii wypetni¢ przygotowana masa. Twarozek przyprawié¢, doda¢ drobno pokrojony szczypiorek i wymieszaé. Koto kazdego pierscienia
cukinii utozy¢ porcje twarozku i podawac.

SMAZONE KABACZKI Z ,MACONI”

Skladniki:
600 g mtodych kabaczkow, 2 tyzki masta, 2 szklanki zsiadlego mleka, 1 tyzka cukru pudru, sol.
Przygotowanie:
Kabaczki obra¢ ze skory, pokrajac na plastry o grubosci 1 cm i posypac sola. Stopi¢ na duzej patelni masto i wrzucaé plastry kabaczkow,
obsmazajac z obu stron na ztoto. Roztrzepaé zsiadte mleko (maconi). Kabaczki potozy¢ na pétmisku, polaé maconi i posypa¢ cukrem
pudrem.

SMAZONE KWIATY DYNI ,,SLODKI ZAPACH JESIENI”
Skladniki:
8—10 kwiatéw dyni lub cukinii (najlepiej meskich, ktére mozna pozna¢ po dtugich szyputkach), olej roslinny do smazenia, cukier puder.
Na ciasto:
100 g maki, 150 ml mleka, jedno jajo, 1 tyzeczka cukru waniliowego, szczypta soli, 1 tyzka drobno posiekanych pestek z dyni.
Przygotowanie:
Make, mleko i jajo wymiesza¢ w misce, doda¢ cukier waniliowy, sol i posiekane pestki z dyni. W garnku rozgrzac olej. Jezeli uzywa sig
frytownicy, to nalezy ustawic¢ temperaturg na 180°C. Kwiaty ostroznie optukac i po osuszeniu zanurzy¢ w ciescie i smazy¢ 2—3 min, czgsto
obracajac. Oproszy¢ cukrem pudrem. Podawac z kompotem z dyni, sokiem owocowym lub zabaglione.

SZASZEYK WARZYWNY Z CUKINIA
Skladniki:
1 bulwa kopru wloskiego (fenkutu), kalarepa, so6l jodowana, zotta i czerwona papryka, 3 cukinie, cebula, pgczek zidét mieszanych, 1 zabek
czosnku, 1 cytryna, 8 tyzek oliwy z oliwek.
Przygotowanie:
Fenkut umy¢ i przekroi¢ na pot, zdja¢ delikatna zielona czg$¢, usunaé glab i pokroi¢ bulwg na kawatki. Kalarepg umy¢, obrac ze skorki i
pokroi¢ w plasterki. Pokrojony koper i kalarepg wrzuci¢ na 3 min do osolonej gotujacej si¢ wody. Papryke umy¢ i przekroi¢ na potowy.
Usuna¢ ogonek, pestki i biale widkna. Miazsz pokroi¢ na duze kawatki. Umy¢ cukini¢ i pokroi¢ w grube plastry. Ziota umy¢, strzepnac
nadmiar wody lub odwirowac¢ i drobno posiekaé. Obra¢ czosnek i wycisna¢ sok z cytryny. Przygotowaé marynate z soku cytrynowego,
oliwy, zio6l i soli. Wycisna¢ czosnek i doda¢ do sosu. Wlozy¢ sktadniki szasztykéw do marynaty i pozostawi¢ na 30 min. Od czasu do czasu
odwraca¢ lub smarowa¢ pedzelkiem. Naktadaé¢ na rozen do szaszlykow na przemian: fenkut, kalarepg, papryke, cebulg i cukinig. Piec
szasztyki na grillu ok. 10—15 min. Czg¢sto odwracaé. Serwowac gorace. Reszt¢ marynaty mozna podaé jako sos.
Potrawa odpowiednia dla 0sob z grupa krwi 0.

TEMPURA Z DYNI

Skladniki:
500 g dyni japonskiej lub zwyktej matej dyni (mozna obrac).
Na ciasto nale$nikowe: 2 z6ltka, 2 szklanki lodowatej wody, 500 g maki.
Na sos do zamaczania: 1 szklanka dashi-jiru (lub bulionu), 4 tyzki sosu sojowego, 3 tyzki wina mirin (lub wodki), 6 tyzek startej daikon
(bialej rzodkwi), dobrze osaczonej, 2 tyzeczki startego Swiezego korzenia imbiru, 1 cytryna, maka, olej.
Przygotowanie:
Tempura jest najlepsza, gdy smazy sig¢ ja i podaje bardzo szybko. W zaleznosci od upodoban, oprocz dyni mozna uzy¢ innych warzyw i
OWOCOW morza.
Sos do zamaczania: Podgrza¢ dashi, sos sojowy i mirin na $rednim ogniu. Po zagotowaniu natychmiast zmniejszy¢ ogien, tak zeby sos byt
stale goracy, ale si¢ nie gotowal. Do miseczek wtozy¢ mala ilo$¢ rzodkwi, na to starty imbir. Odstawi¢. Cytryng pociaé na czastki.
Ciasto nale$nikowe: Ciasto nalesnikowe powinno by¢ przyrzadzone tuz przed uzyciem; jezeli postoi za dtugo, zrobi sig kleiste. Dlatego
nalezy przygotowac je w dwoch partiach. Lekko ubi¢ zottko, wlaé 1 szklankg lodowatej wody i ubija¢ tak dtugo, zeby si¢ dobrze
wymieszato. Doda¢ naraz szklankg¢ maki i z grubsza zamiesza¢ widelcem. Ciasto moze by¢ z grudkami. Potem zamiesza¢ jeszcze raz czy
dwa, by zapobiec rozdzielaniu si¢ sktadnikéw. Druga porcjg ciasta przygotowaé w ten sam sposob.
Dynig pokroi¢ na 6-milimetrowe plastry. Obtacza¢ je w mace i cie$cie nale$nikowym. Ktas¢ na rozgrzany olej i smazy¢, raz przewracajac, az
dynia bedzie migkka, a ciasto chrupiace. Po usmazeniu osaczy¢ na sicie. Do miseczek z daikonem i imbirem wla¢ sos do zamaczania i
wymieszaé. W sosie zanurza si¢ gorace kawatki potrawy. Oddzielnie nalezy podaé cytryng z reszta sosu.

TWAROZEK Z CUKINIA 1 PAPRYKA

Skladniki:
400 g twarogu, 75 ml $mietany kremowej, s6l, grubo zmielony pieprz, 100 g cukinii, 200 g czerwonej papryki, 200 g zottej papryki, 50 g
selera naciowego, 2 zabki czosnku, 2 tyzki oliwy, $wieza bazylia do dekoracji, 10 tyzek oliwy do polania potrawy.
Przygotowanie:
Twarog wlozy¢ do miski i doktadnie rozgnies¢. Dodaé $mietang, sol i pieprz. Cukinig, papryke i seler umy¢ i oczyscié, cukinie i papryke
pokroi¢ w drobna kostke, seler w cienkie krazki. Czosnek obra¢ i zmiazdzy¢. Oliwe rozgrzac na patelni i poddusi¢ czosnek przez 15 sekund.
Dodac¢ seler, papryke i cukinig, doprawic sola i pieprzem. Dusi¢ 15 sekund, zdja¢ z patelni i ostudzi¢. Na kazda porcjg brac¢ po 1 tyzce
jarzynki i miesza¢ z twarozkiem, doprawiac¢ sola i pieprzem. Wstawi¢ na 1 godz. do lodéwki. Przed podaniem nabiera¢ goraca tyzka porcje
twarozku, ktas¢ na talerze i dodawac do nich po 2 tyzki jarzynki. Potrawe polaé reszta oliwy, udekorowac listkami bazylii. Podawac¢ z
chlebem czosnkowym.

ZUCHETTI RIPIENI — NADZIEWANE KAWALKI CUKINII
Skladniki:
4 $rednie cukinie, 2 jaja, sol, pieprz, 80 g tartego parmezanu, 1 tyzka oliwy, 1 $rednia cebula, czosnek do smaku, natka pietruszki, bazylia, 1
butka, 100 ml mleka, bulka tarta, oliwa do smazenia, licie szatwii.
Przygotowanie:
Cebulg, pietruszke i bazylig¢ drobno pokroié, czosnek zmiazdzy¢. Cebulg namoczy¢é w mleku na 10 min, odcisnaé, posiekaé. Cukinie pokroi¢
na kawatki dlugosci 8 cm i zblanszowa¢. Osaczy¢, osuszy¢, ostudzi¢ i przepotowi¢ wzdhuz. Wydrazy¢ miazsz, wyciekajacy ptyn przecedzic.
Jaja wymieszac¢ z sola, przyprawami i parmezanem. Cebulg, czosnek, pietruszkg i bazylig¢ poddusi¢ na oliwie. Doda¢ butke, dusi¢ krétko na
$rednim ogniu. Zdja¢ z palnika, doda¢ miazsz cukinii i masg jajeczno-serowa. Masa powinna by¢ niezbyt wilgotna. Gotowe nadzienie
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nalozy¢ do ostudzonych tédeczek z cukinii i posypa¢ bulka tarta. Udekorowa¢ swiezymi lisémi szalwii. Rozgrzac¢ olej w brytfannie, najpierw
obsmazy¢ kawatki cukinii na zloto nadzieniem w dél, nastgpnie odwrocic i dusi¢ na matym ogniu przez 5—8 min. Ulozy¢ na ogrzanym
potmisku, podawac z risottem lub makaronem. Mozna tez podawac jako zimna lub goraca przystawke.

5. SALATKI I SUROWKI

CUKINIA Z KAPARAMI I MIETA
Skladniki:
500 g cukinii, kilkanascie listkow $wiezej migty, stoiczek marynowanych kaparow, 1 tyzka octu winnego z czerwonego wina, 1 zabek
czosnku, 2 tyzki oliwy z oliwek, sol, pieprz.
Przygotowanie:
Obrang cukini¢ pokroi¢ na kawatki, przetozy¢ do rondla i zala¢ szklanka wody. Gotowa¢ pod przykryciem ok. 15 min. Migkka cukinig
odcedzi¢ na sitku, wystudzi¢, przetozy¢ do salaterki i rozgnies¢ widelcem. Do masy doda¢ oliwg, przeci$nigty przez praske¢ czosnek, potowe
posiekanych listkdw migty, po tyzce zalewy z kapardw i octu oraz sol i pieprz. Cato$¢ wymieszaé, posypaé kaparami i udekorowaé
pozostatymi listkami migty.

EGERSKA SUROWKA Z CUKINII
Skladniki:
250-300 g cukinii (najlepiej mtode, nie dtuzsze niz 20-25 cm), 3—4 pomidory, 1-2 straki zielonej papryki.
Zaprawa: 1/4 szklanki oleju stonecznikowego, 2 tyzki octu winnego, 1-2 zabki czosnku, sol.
Przygotowanie:
Cukinie umy¢, cienko obra¢, usunaé gniazda nasienne, zetrze¢ grubo na tarce; posoli¢ i zostawi¢ na kilka minut. Doda¢ pomidory obrane ze
skorki i pokrajane w paski oraz pokrajana w kostke papryke. Pola¢ zaprawa przygotowana z oleju, octu winnego i czosnku roztartego z sola.

SALATKA OWOCOWA Z DYNIA
Skladniki:
300 g miazszu dyni, 100 g $liwek wegierek, 200 g winogron, 2 jabtka, 50 g orzechéw wiloskich, §wieza melisa lub migta, miod.
Przygotowanie:
Z matej dyni $cia¢ wieczko, ostroznie wydrazy¢ pestki i miazsz, pusta skorupg odstawi¢ w chtodne miejsce (do lodowki). Jabtka obra¢ i
pokroi¢ w drobna kostkg, tak samo pokroi¢ ok. 300 g miazszu dyni, winogrona i pozbawione pestek §liwki. Wszystko doktadnie wymieszac,
postodzi¢ miodem, przykry¢ i odstawi¢ na 20 min. Nastgpnie doda¢ $swieze liscie melisy lub migty i przetozy¢ salatke do schtodzonej dyni.
Przed podaniem posypa¢ orzechami wloskimi lub uprazonymi pestkami z dyni.

SALATKA Z CUKINII I POMIDOROW (NEUTRALNA)
Skladniki:
100 g pomidorkéw koktajlowych, cukinia, kalarepa, 2 marchewki, 2 tyzki soku z cytryny, sl jodowana, 4 tyzki oliwy z oliwek, zabek
czosnku, 1/2 pgezka natki pietruszki, 3 tyzki orzechéw wioskich.
Przygotowanie:
Pomidory umy¢, pokroi¢ na potéwki, usuna¢ twarde szypulki. Cukini¢ umy¢ i oczyscié, a nast¢pnie pokroi¢ w cienkie stupki. Kalarepe i
marchewke umy¢, obrac i strugaé¢ na cienkie plasterki. Wymiesza¢ oliwg z sokiem z cytryny i sola. Wycisna¢ czosnek i doda¢ do sosu.
Natozy¢ na talerze po tyzce sosu. Utozy¢ warzywa i polac je reszta sosu. Catos$¢ przybrac listkami pietruszki i orzechami wloskimi.
Potrawa odpowiednia dla 0sob z grupa krwi 0.

SALATKA Z CUKINII LUB BOKULOW

Skladniki:
1 kg cukinii lub brokutéw, 400 g pomidoréw, szklanka majonezu, 6 zabkdéw czosnku, 4 jaja ugotowane na twardo, 3 cebule, 2 jabtka, 1 tyzka
musztardy, sok z cytryny, 4 lyzki siekanej natki pietruszki, cukier, pieprz i s61 do smaku.
Przygotowanie:
Ugotowana cukini¢ (brokuty) ostudzié¢, obraé ze skorki, pokraja¢ w drobna kostkg. Czosnek obraé, rozetrze¢ z sola, wymiesza¢ z majonezem
i musztarda. Cebulg obraé, pokraja¢ w cienkie piorka i wymieszaé z sosem. Jabtka obra¢, pokrajaé w drobna kostke, potaczy¢ z sosem.
Pokrajana cukini¢ wymiesza¢ z sosem, przyprawi¢ do smaku sola, cukrem, sokiem z cytryny i pieprzem. Polaczy¢ z pokrajanymi
pomidorami i jajami na twardo. Satatke posypac natka pietruszki. Podawaé z pieczywem.

SALATKA Z DYNI I JABLEK
Skladniki:
250 g dyni, 250 g jabtek kompotowych, 1 tyzka soku z cytryny lub kwasek cytrynowy do smaku, 60—-80 g cukru, 1 tyzeczka otartej skorki z
cytryny.
Przygotowanie:
Z cukru i 1/4 szklanki wody przygotowac syrop (czgs¢ wody mozna zastapi¢ sokiem z zurawin, aby salatka miata ostrzejszy smak), dodac¢ do
niego sok z cytryny lub kwasek cytrynowy oraz otarta skorke z cytryny. Dynig i jabtka umy¢, obraé, zetrzeé na tarce o duzych otworach
(jabtka mozna tez pokroi¢ na drobne paseczki po uprzednim usunigciu gniazd nasiennych). Jablka i dynig¢ lekko wymieszaé, przetozy¢ do
salaterki lub kompotierek, zala¢ syropem, ostudzi¢. Podawa¢ dobrze ochtodzona.

SALATKA Z DYNI I SLIWEK
Skladniki:
250 g dyni, 200 g sliwek, sok z cytryny, midd lub sos curry.
Przygotowanie:
Dynig utrzeé na tarce jarzynowej, §liwki drobno pokroié. Sktadniki wymieszaé, przyprawi¢ do smaku. Podawac schtodzone, z lodowki.

SALATKA Z DYNI Z MARCHEWKA I JABLKIEM
Skladniki:
250 g dyni, 2-3 marchewki, 2-3 jabtka, $mietana lub sos majonezowo-jogurtowy, lub sos curry, przyprawy do smaku.
Przygotowanie:
Dynig¢ i marchewke utrzeé na tarce jarzynowe;j, jabtka drobno pokroi¢ lub utrzeé. Sktadniki wymieszaé, pola¢ wybranym sosem, przyprawic¢
do smaku.
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SALATKA Z DYNI, CUKINII LUB KABACZKA
Skladniki:
750 g dyni, 3 cebule, 2 jabtka, 4 tyzki korniszondéw, 4 jaja ugotowane na twardo, 3/4 szklanki majonezu, 3 tyzki $§mietany, sok z cytryny, 5
tyzek siekanej natki pietruszki, cukier, pieprz, sol.
Przygotowanie:
Ugotowana dynig (cukinig, kabaczek) pokroi¢ w kostke. Cebule, jabtka i korniszony drobno posiekaé, oproszy¢ sola i cukrem. Jaja obrac i
pokraja¢ w kostkeg. Wszystkie sktadniki pola¢ majonezem zmieszanym ze $mietana, wymiesza¢. Przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem i
sokiem z cytryny. Posypac natka pietruszki. Podawa¢ z pieczywem jako przystawke.

SALATKA Z KABACZKA

Skladniki:
1 kg kabaczkow, 1/2 szklanki majonezu, 1/2 szklanki $mietany, 2 pomidory, pgczek koperku, cukier, sol.
Przygotowanie:
Kabaczki obra¢, pokroi¢ w stupki, wltozy¢ do wrzacej, posolonej i lekko postodzonej wody. Chwilg gotowaé, po czym odcedzi¢ i wystudzié.
Przetozy¢ do salaterki, wymiesza¢ z majonezem i $mietang. Przed podaniem posypac koperkiem i przybra¢ pomidorami pokrojonymi w
kliniki.

SALATKA Z KABACZKOW LUB CUKINII
Skladniki:
500 g kabaczkow lub cukinii, 150 g jablek, 100 g kwaszonego ogorka, 150 g sosu majonezowego, sol, cukier, sok z cytryny lub kwasek
cytrynowy, koperek.
Przygotowanie:
Kabaczek (lub cukinig) umy¢, obra¢ ze skorki, wydrazy¢ pestki; pokraja¢ w drobna kostke, jak na satatkg. Zagotowac wodg, osoli¢,
pokrajane kabaczki zanurzy¢ na durszlaku we wrzacej wodzie i gotowac¢ okoto 3 min, odsaczy¢, ostudzi¢. Jabtka i ogorki umy¢, obra¢ ze
skorki i pokraja¢ w kostke. Wszystkie sktadniki potaczy¢, wymieszaé z majonezem i doprawic.

SALATKA Z ZOLTYCH KURZETEK Z CZOSNKIEM I MIETA
Skladniki:
750 g matych kurzetek (okragtych cukinii), 250 ml octu, 1 tyzka octu winnego, 4 tyzki oliwy z oliwek, skorka otarta z 1 limony, 24 listki
migty, 1/2 tyzeczki oregano, 2 zabki czosnku, 1 tyzka soli morskiej, s6l, pieprz.
Przygotowanie:
Kurzetki umy¢ i odciaé konice, pokroi¢ na plasterki grubosci ok. 2 cm. W duzym rondlu zagotowac ocet .Dodac s6l i wymieszaé. Wtozy¢
kurzetki i doprowadzi¢ do wrzenia. Gotowac¢ ok. 3 min, czgsto mieszajac. Czosnek obra¢ przecisnaé przez praske i wlozy¢ do duzej salaterki.
Doda¢ skorke z limony, migt¢ i oregano. Wla¢ ocet winny i oliwg. Doprawic sola i pieprzem i mieszaé az sktadniki si¢ potacza. Dodaé
kurzetki i doktadnie wymieszac. Satatkg mozna podawaé zaraz po przyrzadzeniu lub odstawi¢ na kilka godzin do marynowania.

SUROWKA Z CUKINII (NAJPROSTSZA)
Skladniki:
250-300 g cukinii, 3—4 tyzki $mietany, sol, 2 tyzeczki cukru, sok z cytryny.
Przygotowanie:
Cukinig starannie umy¢, obra¢, przekroi¢ wzdhuz, wydrazy¢ miazsz srodkowy (jesli jest gabczasty i z pesteczkami), pokroi¢ w cieniutkie
plasterki i wymiesza¢ ze $mietana, z sola, cukrem, sokiem z cytryny.
Cukini¢ mozna taczy¢ z owocami, np. soczystymi gruszkami, dojrzatymi jabtkami, pokrajanymi renklodami itp., i podawac¢ na stodko.

SUROWKA Z CUKINII
Skladniki:
250-300 g cukinii (najlepiej mtode, nie dtuzsze niz 20-25 cm), 1/3 szklanki $mietany, 1 tyzka musztardy, sok z cytryny, szczypiorek, natka
pietruszki, cukier, pieprz, sol.
Przygotowanie:
Cukinie umy¢, cienko obra¢, usunaé gniazda nasienne, zetrze¢ grubo na tarce; posoli¢ i zostawi¢ na kilka minut. Skropi¢ sokiem z cytryny,
wymieszaé. Smietang wymiesza¢ z musztarda, doprawi¢ cukrem i pieprzem. Polaczy¢ z cukinia i doktadnie wymieszaé. Przed podaniem
posypac drobno posiekanym szczypiorkiem i natka.

SUROWKA Z DYNI

Skladniki:
300 g dyni, 250 g jabtek lub kwaszonej kapusty, 1 cytryna, 1 tyzka cukru, 2-3 tyzki oleju, 1 maly pgczek zielonej pietruszki.
Przygotowanie:
Dynig i jabtka umy¢ i obra¢. Zetrze¢ na tarce o dowolnych oczkach. Cytryng sparzy¢ i zetrze¢ skorkg. Sokiem z cytryny skropi¢ dynig z
jabtkami (lub kwaszona kapusta), doda¢ cukier, olej, posiekana pietruszke i starta skorkg cytrynowa. Wymieszac.

SUROWKA Z DYNI I JABLEK NA SEODKO
Skladniki:
150-200 g dyni melonowej (zabarwionej pomaranczowo), 1 duze jabtko lub 2 mniejsze, 3 tyzeczki cukru, sok z cytryny, cynamon lub
wanilia, (dojrzata gruszka), $wieze owoce do przybrania.
Przygotowanie:
Plaster dyni obra¢ ze skory, oddzieli¢ czgsci migkkie wraz z pestkami, umy¢. Jabtko umy¢ w goracej wodzie wraz ze skorka, przekroi¢ i
usuna¢ pestki i gniazda nasienne. Dynig i jabtko zetrze¢ na plastikowej tarce na soczysta masg, doda¢ cukier, sok z cytryny i trochg
zmielonego cynamonu lub utartej wanilii, zaleznie od upodobania. Czg$¢ jabtka mozna zastapic¢ dojrzata gruszka. Suréwka powinna miec¢
smak owocowy. Podawa¢ w kompotierkach lub pucharkach, przybrana barwnymi owocami (malinami, truskawkami, poziomkami itp.).

SUROWKA Z JABLEK Z DYNIA
Skladniki:
3—4 jabtka, 200-300 g dyni, 1/2 szklanki majonezu, 1 tyzka musztardy, 2 tyzki siekanej natki pietruszki, sok z cytryny, cukier, sol.
Przygotowanie:
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Jabtka umy¢, obrac, optukac, usunaé gniazda nasienne, zetrze¢ na tarce o duzych oczkach; skropi¢ sokiem z cytryny i doktadnie wymieszac.
Miazsz dyni rowniez zetrze¢ na tarce. Przygotowac zaprawe z majonezu, musztardy, natki, cukru i soli. Potaczy¢ z jabtkami i dynia,
doktadnie wymieszaé, wstawi¢ na 30 min na dolna potke lodowki. Przed podaniem posypac drobno posiekana natka.

SUROWKA Z PATISONA
Skladniki:
250-350 g patisona (owoce mtode, o srednicy do 5-6 cm), 3—4 pomidory, 3 tyzki oleju stonecznikowego, 1 tyzeczka soku z cytryny lub octu
estragonowego, 50 g sera wedzonego, natka pietruszki, sol.
Przygotowanie:
Patisony umy¢ i zetrze¢ grubo na tarce. Pomidory sparzy¢, zdja¢ skorke, pokrajaé w cienkie potplastry. Przygotowaé zaprawe z soku
cytrynowego lub octu, oleju, natki i soli. Patisony i pomidory pola¢ zaprawa i doktadnie wymieszac¢. Przed podaniem posypa¢ startym serem
wedzonym.

6. WYPIEKI

AMERYKANSKI TORT DYNIOWY
Skladniki:
750 g dyni, 125 ml wody, 4 z6ttka, 100 g brazowego cukru, szczypta mielonego cynamonu, szczypta startej gatki muszkatotowej, 1/2
tyzeczki sproszkowanego imbiru, 65 g masta, szczypta soli, 4 biatka, 2 tyzki maki ziemniaczanej, 1 spod do tortu z kruchego ciasta, 125 ml
$mietany kremowej.
Przygotowanie:
Dynig obra¢, wydrazy¢ pestki, miazsz pokroi¢ w drobna kostkg. W garnku zagotowac wodg, wlozy¢ dynig, dusi¢ pod przykryciem przez 15
min. Ostudzié, przetrzeé przez sito. Zottka utrze¢ z cukrem na puszysta mase. Doda¢ cynamon, gatke muszkatotowa i imbir, wymieszaé.
Masto roztopi¢ w rondelku, ostudzi¢, wymiesza¢ z masa jajeczna. Biatka ubi¢ na sztywna piang, rOwniez wymiesza¢ z masa. Make
ziemniaczang wymieszac z przetarta dynia, a nastgpnie doda¢ do masy jajecznej. Cato§é wylozy¢ na spod do tortu. Wstawié do piekarnika
nagrzanego do 220°C, piec 20 min. Wyjaé, ostudzi¢, wstawié na 2 godz. do lodéwki. Smietane ubi¢, udekorowa¢ tort. Podawaé od razu.

CHLEB DYNIOWY
Skladniki:
180 g maki, 190 g ugotowanej i zmiksowanej dyni, 150 g cukru trzcinowego, 100 g stopionego masta, 2 rozmacone jaja, 1 lyzeczka proszku
do pieczenia, 1 tyzeczka mielonego cynamonu, 1 tyzeczka mielonej gatki muszkatotowe;j, 1 tyzeczka soli, 100 g orzeszkéw piniowych.
Przygotowanie:
Wymiesza¢ w misce make, dynig, cukier, masto, jaja, proszek do pieczenia i przyprawy. Dodaé orzeszki piniowe. Przetozy¢ ciasto do
wysmarowanej thuszczem podtuznej foremki, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 175°C i piec okoto godziny.

CHLEB DYNIOWY Z PRUS WSCHODNICH
Skladniki:
400 g zottej dyni, 100 ml wody, 1 lyzeczka soli, 4 gozdziki, 1 laska cynamonu (10 cm), 20 startego §wiezego imbiru, 500 g maki, 40 g
drozdzy, 50 ml mleka, 50 g cukru, 30 g migkkiego masta, 1/2 tyzeczki soli, maka do podsypania, 50 g pestek z dyni.
Przygotowanie:
Dynig obraé, oczysci¢, pokroi¢ w kostke. Dusi¢ w wodzie z dodatkiem gozdzikéw, cynamonu i imbiru przez 10 min. Odla¢ nieco ptynu i
usunaé przyprawy. Ugotowana dyni¢ zmiksowac. Przyrzadzi¢ ciasto drozdzowe: make wsypac do miski, posrodku zrobi¢ dotek, wkruszyé
drozdze, wla¢ letnie mleko, trochg zamieszaé¢. Przykry¢ i odstawi¢ na 10 min w ciepte miejsce. Nastgpnie dodaé cukier, masto, sol i purée z
dyni, wyrobi¢ niezbyt rzadkie ciasto (np. odpowiednia koncowka robota kuchennego), w razie potrzeby doda¢ jeszcze trochg maki.
Pozostawi¢ na 10 min do wyro$nigcia. Pestki z dyni grubo posiekaé. Ciasto jeszcze raz zagnie$¢, dodajac do niego 3/5 pestek. Podtuzna
foremke o dtugosci 30 cm wysmarowac thuszczem, napehié ciastem. Powierzchnig ciasta ponacinaé, posmarowaé woda i posypac reszta
posiekanych pestek. Odstawi¢ na 5 min do wyro$nigcia. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 185°C i piec 25-30 min do uzyskania
ztocistobrazowej skorki.

CIASTECZKA Z DYNIA

Skladniki:
100 g miazszu dyni pokrajanego w kostke, 1 laska wanilii (miazsz), 150 g cukru, 120 g masta, 2 jaja, 250 g maki, 1 1/2 ptaskiej tyzeczki
proszku do pieczenia, szczypta soli.
Przygotowanie:
Dynig gotowac ok. 20 min w osolonej wodzie, odcedzi¢ i wycisna¢ przez praske do ziemniakéw. Wyskrobaé miazsz z wanilii. Cukier utrze¢
z mastem, doda¢ dynig, wanili¢ i jaja, wszystko doktadnie wymiesza¢. Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i sola, stopniowo
wsypywac do masy, stale mieszajac. Tak przygotowane ciasto nalozy¢ do szprycy i wyciskaé¢ mate porcje na nattuszczong blachg do
pieczenia. Wsunaé na srodkowa potke piekarnika nagrzanego do 175°C, piec okoto 15 min, do uzyskania ztocistobrazowego koloru. W
jeszcze cieptych ciasteczkach porobic¢ trzonkiem tyzki dotki i napetnic¢ je konfitura z dyni.

CIASTECZKA Z DYNIA I ORZECHAMI
Skladniki:
100 g miazszu dyni, pokrajanego w kostke, 60 g orzechéw wtoskich, drobno posiekanych, 1 laska wanilii, 150 g cukru, 120 g masta, 2 jaja,
200 g maki, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, odrobina sproszkowanego ziela angielskiego, szczypta startej gatki muszkatotowe;j, szczypta
soli, 100 g rodzynek; do dekoracji: 1 zottko, potéwki orzechow wioskich.
Przygotowanie:
Dynig gotowaé okoto 20 min w osolonej wodzie. Rozgrza¢ piekarnik do 200°C, przygotowaé duza blache do pieczenia i nasmarowac ja
thuszczem. Wyskroba¢ miazsz z wanilii. W duzej misce utrze¢ masto z cukrem, doda¢ ugotowana dynig, wanilig i roztrzepane jaja, wszystko
razem wymiesza¢ na gtadka masg.
Make, proszek do pieczenia, ziele angielskie, gatke muszkatotowa i s61 wsypa¢ do drugiej miski i doktadnie wymieszaé. Nastgpnie powoli
wsypywac do miski z masa dyniowa, ciagle mieszajac. Na koniec doda¢ do ciasta orzechy i rodzynki.
Natozy¢ ciasto do szprycy (o niezbyt matym otworze), wyciska¢ mate placuszki na blachg do pieczenia. Wsuna¢ na srodkowa potke
piekarnika, piec ok. 15 min, az nabiora ztocistobrazowego koloru. Przed pieczeniem mozna kazde ciasteczko posmarowac roztrzepanym
z6ltkiem i 0zdobié¢ potowka orzecha — beda wtedy tadniej wygladaty i zyskaja na aromacie.

21



Ten przepis pochodzi z Pueblo Tesuque. Przepisy Indian Pueblo na ciasta i desery sa do siebie bardzo podobne: podstawowe sktadniki to
dynia, kukurydza i piniole.

CIASTO DYNIOWE
Skladniki:
4 76ttka, 100 g cukru, 50 g panierki (maki do panierowania, butki tartej), skorka starta z potowki cytryny, 100 g zmielonych orzechow, 200 g
$wiezej startej dyni, 2 tyzki stolowe maki ziemniaczanej, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 20 ml rumu, 4 bialka, szczypta soli.
Przygotowanie:
Z6ttka utrzeé z cukrem na puszysta mase. Dodaé butke tarta, skorke z cytryny, orzechy i dynig. Wymiesza¢ make ziemniaczana z proszkiem
do pieczenia, wsypa¢ do masy i wymieszaé. Bialka ubi¢ z solg na sztywna piang i starannie wymiesza¢ z masa. Wszystko przetozy¢ do
natluszczonej i oproszonej maka tortownicy (o $rednicy 24 cm) i wyrdwnaé powierzchnig. Wstawi¢ do nagrzanego wezeéniej piekarnika,
piec ok. 45 min w temperaturze 200°C. Przed podaniem schtodzic.

CIASTO DYNIOWE Z AUSTRII
Skladniki:
Na ciasto: 10 g drozdzy, 60 ml $mietany kremowej, 65 ml letniej wody, 200 g maki z orkiszu (lub pszennej), 1/2 tyzeczki soli, 1/2 tyzeczki
miodu, 50 g masta.
Na nadzienie: 1 mata dynia, 150 ml bulionu warzywnego, curry, 3 pomidory.
Na polewe: 150 g kreméwki, 100 ml bitej Smietany, 2 jaja, koncentrat bulionu warzywnego, sol ziotowa, pieprz do smaku, 100 g startego
ementalera.
Przygotowanie:
Drozdze rozpusci¢ w $mietanie z woda, pozostawi¢ kilka minut do napgcznienia. Przetozy¢ do miski, doda¢ make, sol, midd i masto.
Zagnie$¢ ciasto, przykry¢, odstawi¢ w ciepte miejsce na 30 min.
Dynig obraé, pokroi¢ w dsemki, usunac¢ pestki i kazda czastke pokroi¢ w plastry o grubosci ok. 0,5 cm. Bulion warzywny zagotowac¢, doda¢
curry i dusié plastry dyni, ale tak krétko, aby si¢ nie rozgotowaty. Osaczy¢ kawalki dyni na sicie. Pomidory zanurzy¢ na 10 sekund we
wrzatku, obraé¢ ze skorki i rowniez pokroi¢ w plasterki. Ciasto zagnie$¢ ponownie, rozwatkowaé i wltozy¢ do nattuszczonej formy (o $rednicy
26 cm). Uformowac przy tym wystajacy do gory brzeg. Na ciescie utozy¢ warstwami na przemian plasterki dyni i pomidoréw.
Polewa: kremowke, bita $mietang i jaja ubi¢ razem, przyprawic na ostro. Pola¢ utozone na ciescie warzywa. Posypacé tartym serem, wstawi¢
do nagrzanego piekarnika, piec ok. 30 min w temperaturze 200°C.

CIASTO DYNIOWO-CEBULOWE
Skladniki:
Na ciasto: 500 g maki, 1 kostka drozdzy, 250 ml mleka, szczypta cukru, odrobina szafranu, 1 jajo, 3—4 tyzki oliwy, 1 tyzeczka soli.
Na nadzienie: 800 g cebuli, 500 g marynowanej dyni, 3 tyzki masta, sol, pieprz, 3 jaja, 200 g bitej Smietany, 250 g thustego twarogu,
szczypiorek.
Przygotowanie:
Rozkruszone drozdze wlozy¢ do letniego mleka, rozpuscié. Dodac cukier, szafran i 3 tyzki maki. Reszt¢ maki wsypaé¢ do miski i uformowaé
dotek. Wla¢ do niego zaczyn i pozostawi¢ na 10 min do zwigkszenia objg¢tosci. Nastgpnie dodac jajo, sol i oliwe, wyrobi¢ gladkie ciasto i
pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosnigeia (ok. 30 min).
Cebulg pokroi¢ w péttalarki. Dynig odsaczy¢, pokroi¢ w kostkg. Rozgrza¢ masto i dusi¢ na nim cebulg przez 10 min na matym ogniu.
Doprawi¢ sola i pieprzem. Jaja, $mietang i twardg wymieszac i rowniez posypac sola i pieprzem. Ciasto rozwatkowac na posypanej maka
stolnicy. Nattuszczong gl¢boka blaszana formg wytozy¢ ciastem. Masg cebulowa wymieszaé z dynig i roztozy¢ na ciescie, na to natozy¢
masg 7 jaj, Smietany i twarogu. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, piec okoto 45 min w temperaturze 175°C. Przed podaniem posypac
posiekanym szczypiorkiem.

CITROUILLAT

Skladniki:
Na nadzienie: 750 g miazszu dyni pokrojonego w kostke, 2 tyzki cukru, 1 tyzka $mietany, 2 tyzki cukru waniliowego, 1 tyzka mleka albo
roztrzepane zo6ttko.
Na ciasto: 500 g maki, 1/2 tyzeczki soli, 1 tyzka cukru, 1 jajo, 2-3 tyzki $mietany, 100 ml mleka.
Przygotowanie:
Make przesia¢ na stolnicg, w §rodku zrobié dotek, wsypac sol i cukier, wlac jajo, Smietang i mleko. Wszystko wymieszac i szybko zagnie$¢
ciasto, ktore powinno mie¢ gtadka konsystencj¢. W razie potrzeby dodaé trochg mleka lub wody. Ciasto rozwatkowac i przetozy¢ na blachg
posypana maka lub lekko nattuszczong olejem. W duzym garnku zagotowaé wodg, wrzuci¢ kostki dyni, doprowadzi¢ do wrzenia i zaraz
wyjac, po czym osaczy¢. Ulozy¢ kawalki dyni rzgdami posrodku ciasta, posypa¢ cukrem i cukrem waniliowym, polaé¢ $mietana. Brzegi
ciasta zatozy¢ na nadzienie: najpierw dtuzsze boki, potem krotsze. Krawegdzie zwilzy¢ woda lub mlekiem, aby ciasto sig skleito.
Powierzchnig posmarowaé mlekiem lub roztrzepanym zoéttkiem. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200°C, piec ok. 45 min, az
powierzchnia zbrazowieje. Podawac na ciepto.

PLACEK Z DYNIA — KORZENNY, GLADKI JAK AKSAMIT
Skladniki:
Na nadzienie: 1 1/2 filizanki konserwowej dyni lub przecieru z gotowanej dyni, 1/2 tyzeczki soli, 1-1 1/4 tyzeczki cynamonu, 1/2—1
tyzeczka imbiru, 1/4-1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej, 1/4—1/2 tyzeczki gozdzikow, 3 $wieze jaja, 1 1/4 filizanki mleka, 170 g
zageszczonego mleka, nieupieczony spdd do tarty o $rednicy 20-25 cm.
Przygotowanie:
Doktadnie wymiesza¢ dynig z cukrem, sola i przyprawami. Wbi¢ jaja, doda¢ mleko i mleko zaggszczone. Nadzienie zmiksowaé w wysokim
naczyniu. W czasie rozlewania uniknie si¢ pryskania i dzigki temu brzegi ciasta nie b¢da poplamione. Po zmiksowaniu wla¢ do spodu do
tarty. Krawedzie ciasta powinny wystawac ponad brzeg formy, gdyz nadzienie jest obfite. Piec w temperaturze 220°C przez mniej wigcej 50
min (po wbiciu noza w $rodek ciasta powinien on by¢ suchy).
Nadzienie do tarty miodowej:
Wybié 2 jaja. Dodac1/4 filizanki miodu, 1/4 filizanki cukru, 1/2 tyzeczki soli, 1 tyzeczkg wanilii, 2/3 filizanki tamanych orzeszkow
pekanowych i doktadnie wymieszaé. Wla¢ do 4-6 nieupieczonych spoddéw do tarty i piec w temperaturze 220°C przez 15-18 min.
Ciasto:
Skladniki do przygotowania pojedynczego ciasta (tylko spdd), ciasta podwdjnego (spdd 1 wierzch) o $rednicy 20 cm, 4-6 spodow do tarty:
1 1/2 filizanki przesianej maki, 1/2 tyzeczki soli, 1/2 filizanki margaryny, 4-5 tyzek zimnej wody.
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Skladniki do przygotowania ciasta podwojnego o $rednicy, ciasta wierzchniego w kratkg o Srednicy 20 cm, 6-8 spodow do tarty: 2
filizanki przesianej maki, 1 tyzeczka soli, 3/4 filizanki margaryny, 5-7 tyzek zimnej wody.
Przygotowanie ciasta:
Make i s6l przesia¢ razem, a margaryng pokroi¢ na czastki wielko$ci grochu. Aby ciasto byto bardziej kruche, potowg thuszczu kroi¢ jak
najdrobniej, a reszt¢ do wielkosci grochu. Do maki z sola i thuszczem wla¢ tyzke wody i wymiesza¢ widelcem. Czynno$¢ powtarzaé az do
zwilzenia calej maki. Zagnie$¢ ciasto 1 uformowac z niego kulg. W wypadku podwdjnego ciasta uformowac 2 kule na kazda z czgsci. Kulg
rozwatkowuje si¢ na placek o grubosci ok. 1 cm.
Ciasto pojedyncze:
Rozwatkowane ciasto wtozy¢ do formy. Ok. 2 cm ciasta powinno wystawac ponad krawedZ formy. Przed wypiekiem ciasto ponaktuwac
widelcem, aby nie powstawaty pecherze. Piec w temperaturze 250°C przez 10—-12 min. Po tym czasie ciasto powinno nabra¢ ztotego koloru.
Ciasto podwojne:
Do ciasta utozonego w formie wla¢ nadzienie réwno z brzegiem formy. Po nawilzeniu krawgdzi ciasta natozy¢ wierzchnig czg$¢ i $cisnaé
krawedzie obu czgsci. Powierzchnig ciasta mozna dowolnie udekorowad. Piec wedtug uzywanego przepisu.
Zdobienie ciasta:
Wyztobiona krawedz — podwina¢ brzeg pod spdd i ponacina¢ nozem.
Brzegi z krzyzujacych sig linii — krawedz ciasta zrownacé z brzegiem formy i zwilzy¢. Z ciasta wycia¢ 2 paski o szerokosci ok. 2 cm i
przeplata¢ je wzdtuz krawedzi ciasta. Paski powinny by¢ ptaskie; nie przekrgcac ich ani nie rolowac w czasie przeplatania. Rowniez uwazac,
aby ich za mocno nie rozciaga¢ w czasie przeplatania.
Spiralna krawedz — krawedz ciasta zrownac z brzegiem formy i zwilzy¢. Z ciasta wyciac 2 paski o szerokosci 1,5-2 cm i zrolowac je. Z
paskow skreci¢ sznurek i przyklei¢ go do brzegu.
Falista krawedz — wywina¢ brzeg ciasta i palcami formowac fale.
Dekoracja bezowa — z tuby wycisnaé 4 rownolegle rzedy masy bezowej, a nastgpnie kolejne 4 rzgdy, tak aby powstaly romby. Po
udekorowaniu zapiec w piekarniku do zbrazowienia dekoracji. W wypadku dekorowania kremem przed podaniem ciasto przechowywaé w
lodowece.

ORYGINALNY PLACEK DYNIOWY NA HALLOWEEN
Skladniki:
Na kruche ciasto: 200 g maki; 1 tyzeczka proszku do pieczenia; 75 g cukru trzcinowego; szczypta soli; 100 g zimnego masta; 1 zo6ltko; sok z
1 cytryny; maka do posypania stolnicy.
Na nadzienie: 750 g miazszu dyni; 180 g cukru trzcinowego; 1 tyzeczka mielonego cynamonu; 1/2 tyzeczki imbiru; szczypta
sproszkowanych gozdzikow; 3 jaja; 200 g ttustego twarogu; tluszcz do posmarowania formy.
Przygotowanie:
Wymiesza¢ w misce make, proszek do pieczenia, cukier trzcinowy i sol. Doda¢ widrki zimnego masta (z lodowki), zottko i sok z cytryny.
Wyrobi¢ ciasto, najlepiej odpowiednia koncowka robota kuchennego. Zagnie$¢ rgkoma na posypanej maka stolnicy do uzyskania gtadkiej
konsystencji. Nie zagniata¢ zbyt dtugo, bo thuszcz stopi sig od ciepta rak i ciasto bgdzie zbyt migkkie. Gotowe ciasto zawina¢ w folig i
wlozy¢ do lodéwki na co najmniej 30 min.
Miazsz dyni pokroi¢ w kostke, dusi¢ 15 min pod przykryciem z 3 tyzkami wody. Na ostatnie 5 min zdja¢ pokrywke, aby cz¢$¢ wody
odparowala. Rozgotowana dyni¢ zmiksowaé, wytozy¢ na sito, odsaczy¢, ostudzi¢. Zimny mus z dyni potaczy¢ z cukrem trzcinowym,
cynamonem, gozdzikami, imbirem, rozmaconymi jajami, szczypta soli i twarogiem. Wyja¢ ciasto z lodéwki, jeszcze raz energicznie
zagnies¢ i rozwatkowac na okragly placek srednicy 20 cm. Przetozy¢ do nattuszczonej tortownicy, uformowac brzeg o wysokosci okoto 1
cm. Ponakluwac ciasto widelcem, natozy¢ masg dyniowa i wyrdwnaé. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, piec 60—70 min w temperaturze
175°C.
Tradycyjnie powinno si¢ oproszy¢ ostudzony placek na brzegach cukrem pudrem i podawac z bita Smietana.

PIKANTNY TORT Z DYNI
Skladniki:
250 g maki, 125 g masta, 2 jaja, sol, szczypta cukru, 500 g miazszu dyni, 150 g stoniny pokrojonej w kostke, 100 g startego sera
(ementalera), 200 g $mietany kremowej, pieprz, gatka muszkatotowa, pietruszka, szczypiorek.
Przygotowanie:
Z maki, masta, jednego jajka, soli i cukru zagnie$¢ ciasto i wstawi¢ w przykrytym naczyniu na 30 min do lodowki.
W migdzyczasie stoning stopi¢ na patelni i zetrze¢ na tarce miazsz dyni. Wymiesza¢ ze stopiona stonina i serem. Kremowke wymieszaé z
drugim jajkiem i mocno przyprawi¢ sola, pieprzem, gatka muszkatotowa, pietruszka i szczypiorkiem. Otrzymany w ten sposob sos
wymiesza¢ z masa dyniowa.
Ciasto rozwatkowa¢ i utozy¢ w nattuszczonej tortownicy, formujac 3-centymetrowy brzeg. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 175°C i
piec 10 min. Nastgpnie na ciasto wytozy¢ masg dyniowa i piec jeszcze przez 45 min. Powierzchni¢ mozna przykry¢ folig aluminiowa.

PLACEK DYNIOWY BEZ MAKI
Skladniki:
800 g miazszu dyni, 3 tyzki syropu klonowego, 50 g cukru, 1 tyzka maki ziemniaczanej, 1 cytryna, 3 jaja.
Przygotowanie:
Dynig pokroi¢ w kostke, rozgotowac, po ostudzeniu zmiksowac. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 150°C. Cytryng doktadnie wyszorowac,
osuszy¢, zetrze¢ skorke. Formg do pieczenia wysmarowaé mastem. Jaja ubi¢ z cukrem na puszysta mase, dodaé¢ syrop klonowy i make
ziemniaczang. Ubija¢ w dalszym ciagu, dodajac purée z dyni. Ciasto przetozy¢ do formy, piec 50 min.

PLACEK Z CUKINIA
Skladniki:
Na ciasto: 400 g cukinii, 3 jaja, 250 g cukru, 250 ml oliwy lub oleju ros§linnego, 325 g maki, 1/4 tyzeczki proszku do pieczenia, 2 tyzeczki
sody oczyszczonej, 1/2 tyzeczki soli, 2 tyzeczki cukru waniliowego, 3 tyzeczki cynamonu, 50 g posiekanych migdatow.
Na krem: 200 g twarogu $mietankowego, 100 g masta, 100 g cukru pudru; 50 g ptatkow migdatowych do posypania.
Przygotowanie:
Cukini¢ umy¢, obraé, zetrzeé na tarce o drobnych oczkach. Jaja utrze¢ z cukrem na puszysta masg. Dodac¢ olej i starta cukinig. Wymieszac
make, proszek do pieczenia, sodg, sol, cukier waniliowy i cynamon, potaczy¢ z ciastem, doda¢ sickane migdaty. Ciasto wytozy¢ do ptaskiej
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natluszczonej formy, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, piec okoto 40 min w temperaturze 190°C. Ostudzi¢ przed wyjgciem z formy. Z
twarogu, masta i cukru pudru przyrzadzi¢ krem, rozsmarowac na ostudzonym ciescie. Posypac ptatkami migdatowymi.

PLACEK Z CUKINIA, ORZECHAMI I CZEKOLADA
Skladniki:
3 jaja, 1 szklanka cukru, 1 szklanka oleju, 2 szklanki starej cukinii, 3 szklanki maki, szczypta soli, 1 1/3 tyzeczki proszku do pieczenia, 1
lyzka cynamonu, 1 szklanka posiekanych orzechow, 50 g wiorkow czekoladowych, ttuszcz do wysmarowania formy, maka do posypania
formy.
Przygotowanie:
Wymieszacé jaja, cukier, olej i cukinig. Stopniowo dodawaé make, sol, proszek do pieczenia, cynamon, posiekane orzechy i czekoladg. Formg
do pieczenia wysmarowac¢ thuszczem, posypaé maka, wlozy¢ ciasto, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, piec w temperaturze 175°C przez 1
1/4 godz.

PLACEK Z DYNIA I MIGDALAMI

Skladniki:
250 g dyni, 250 g mielonych migdatéw, sok i skorka starta z 1 cytryny, 350 g maki z orkiszu lub razowej maki pszennej, 2 tyzeczki
cynamonu, 3/4 tyzeczki kardamonu, szczypta sproszkowanych gozdzikow, szczypta soli morskiej, 200 g migkkiego masta, 300 g drobno
zmielonego cukru trzcinowego, 200 ml mleka, torebka proszku do pieczenia, troch¢ marmolady morelowe;.
Przygotowanie:
Dynig zetrze¢ na drobnej tarce, wymiesza¢ z migdatami i cytryna. Masto utrze¢ na puszysta masg. Doda¢ cukier, makg wymieszac z
przyprawami i dodawa¢ do masy na przemian z mlekiem. Z ostatnia czgscia maki wymieszaé proszek do pieczenia. Dynig z migdatami
doda¢ do masy, wymiesza¢, cato§¢ przelozy¢ do nattuszczonej formy. Rozgrza¢ piekarnik, piec ciasto 65 min w temperaturze 180-190°C.
Lekko przestudzone ciasto posmarowac goraca, przetarta przez sito marmolada.

PUMPKIN PIE
Skladniki:
Na ciasto: 1 1/2 szklanki maki, 1/2 kostki zimnego masta, lodowata woda, szczypta soli, 1/2 szklanki tuskanych orzechow wioskich.
Na nadzienie: 1 szklanka i trochg purée z dyni (przygotowanie: pocia¢ dynig na mate kawatki lub lekko rozgotowac, zmiksowac na purée),
1/2 szklanki brazowego cukru, 1/4 tyzeczki mielonego imbiru, 1/4 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowe;j, 1/2 tyzeczki mielonego
cynamonu, 1/2 szklanki §mietanki, 2 zo6ttka i 2 bialka z jaj, 1 tyzeczka esencji waniliowe;.
Przygotowanie:
Wsypa¢ make do miski (mozna wstawi¢ ja na pot godziny do lodowki, bo ciasto jest tym bardziej kruche, im zimniejsze jego sktadniki),
doda¢ zimne posiekane masto, sol i szybko zagnies$¢, pozostawiajac w ciescie drobne grudki masta. Jak jest za suche, doda¢ trochg wody.
Nie wyrabiad, ciasto nie moze si¢ rozgrzaé i rozpusci¢ masta, zbi¢ w kulg i zawinigte w foli¢ wstawi¢ do lodoéwki, najlepiej na dzien
wczesniej. Orzechy uttuc na gruba kaszg. Ciastem rownomiernie wytozy¢ forme do tarty (o srednicy 25 cm) i naktu¢ w wielu miejscach
widelcem. Wstawi¢ do lodowki. Rozgrza¢ piekarnik do 200°C. Ciasto wraz z brzegami przykry¢ folig aluminiowa, wsypa¢ na nig sucha
fasolg (zeby ciasto nie wstawato w czasie podpiekania) i wstawi¢ do piekarnika na 15 min. Wyjaé z piekarnika, usuna¢ fasolg, zdjaé folig z
dna i wsypac orzechy, wgnie$¢ je w ciasto. Piec jeszcze 10 min. Wyjac i ostudzi¢. Do garnka wlozy¢ dynig, cukier i sypkie przyprawy,
podsmazaé na wolnym ogniu ok. 15 min, az masa stanie si¢ spojna i blyszczaca. Smietanke rozmieszaé z zéitkami i esencja waniliowa. Ubi¢
piang z biatek. Potaczy¢ dyni¢ ze $mietanka, piang delikatnie wmiesza¢ w masg¢. Wla¢ do podpieczonego kruchego spodu. Piec w goracym
piekarniku mniej wigcej 35 min. Podawac z bitg $§mietana bez cukru, bo ciasto jest stodkie.

ROGALIKI Z PESTKAMI DYNI
Skladniki (na 50 szt.):
250 g maki typu 700, 200 g tartych pestek z dyni, 100 g cukru pudru, 200 g masta, 2 zéttka, 100 ml oleju z pestek dyni (ttoczonego na
zimno), 8 g cukru waniliowego, sol.
Przygotowanie:
Make i cukier puder przesia¢, masto pokraja¢ na mate kawalki, wraz z pozostatymi sktadnikami zagnies¢ ciasto i wstawié je na kilka godzin
do lodowki. Uformowa¢ watek grubosci palca, odcina¢ mate kawatki, formowac rogaliki, ktas¢ na nattuszczonej blasze i piec na jasnozloty
kolor, zdejmowac jeszcze gorace. Udekorowaé polewa czekoladowa lub oproszy¢ cukrem pudrem zmieszanym z cukrem waniliowym.

TALARKI MIGDALOWO-DYNIOWE
dla diabetykow
Skladniki (na 35 sztuk):
100 g ptatkéw migdatowych, 50 g pestek z dyni, 120 g masta, 80 g glukozy, 50 g ptatkoéw owsianych, 2 tyzki $mietany, pot tyzeczki startej
skorki pomaranczowej, 40 g maki, pot tyzeczki proszku do pieczenia, olej do nattuszczania foremki.
Przygotowanie:
Migdaty i pestki z dyni uprazy¢ na patelni bez tluszczu na ztotozolty kolor. Masto i glukozg ogrzewa¢ do catkowitego rozpuszczenia. Dodaé
ptatki owsiane, migdaty i pestki, zdjac patelni¢ z ognia. Doda¢ do masy $mietang, skorke pomaranczowa i proszek do pieczenia, wymieszac.
Blachg do pieczenia wytozy¢ pergaminem. Formowac talarki za pomoca natluszczonej foremki (o $rednicy 5 cm). Wsunac¢ do nagrzanego
piekarnika, piec ok. 12—15 min w temperaturze 160°C.
TARTA Z DYNIA
Skladniki:
Na ciasto: 250 g maki, 100 g cukru, 125 g masta, 1 jajo, 7 tyzek mleka.
Na nadzienie: 750 g miazszu dyni pokrojonego w kostke, 3 jaja (oddzielnie biatka i zottka), 50 g cukru, 100 g zmielonych migdatow, 1
lyzeczka mielonego cynamonu, 20 ml sherry, np. Cream Sherry, szczypta soli, 1 cytryna, thuszcz do wysmarowania formy, 200 ml $mietany.
Przygotowanie:
Z maki, cukru, masta, jaja i mleka zagnies¢ kruche ciasto. Uformowacé kulg i wlozy¢ na 30 min do lodowki. Kostki dyni gotowa¢ w wodzie
przez 10—15 min do miekkosci. Odsaczy¢, zmiksowac i nieco ostudzié. Zottka ubié z cukrem w kapieli wodnej na puszysta mase, dodaé
purée z dyni, zmielone migdaty, cynamon, sherry i starta skorkg z cytryny, dobrze wymieszaé. Piekarnik rozgrza¢ do 220°C. Biatka ubi¢ z
sola na sztywna piang i ostroznie wymiesza¢ z masa dyniowa. Natluéci¢ formg o $rednicy 32 cm. Ciasto cienko rozwaltkowac¢ i utozy¢ w
naczyniu, formujac brzeg o wysokosci 2 cm. Nadzienie wytozy¢ na ciasto, wyréwnac. Piec 30 min na srodkowej potce piekarnika; gdyby
zanadto §ciemniato, nakry¢ folig aluminiowa. Wyjaé, ostudzié, przed podaniem udekorowac bita §mietana.
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TORTA DI ZUCCA — PLACEK DYNIOWY Z TICINO
Skladniki:
1 kg obranej z6ttej dyni (brutto ok. 1,3 kg), szczypta soli, 200 g czerstwego chleba, 100 g ciasteczek migdatowych, 200 ml mleka, 200 g
cukru, 2 jaja, 1 pomarancza — sok i skorka, 100 g rodzynek sultanek, 50 ml rumu, 50 g orzeszkéw piniowych, masto do wysmarowania
formy.
Przygotowanie:
Dynig obraé, oczys$ci¢ z pestek, pokroi¢ na mate kawatki. Ugotowa¢ do migkkoséci w matej iloéci osolonej wody (ok. 20 min). Odcedzié,
pozostawi¢ w parze. Zmiksowac z odrobing mleka na ggsta papke. Chleb zetrzeé na tarce. Wymieszaé purée z dyni z chlebem, rodzynkami,
cukrem, pokruszonymi ciasteczkami, sokiem i skérka z pomaranczy, rumem, orzeszkami piniowymi i z6ttkami. Biatka ubi¢ na sztywna
piang, potaczy¢ z masa. Szeroka forme do sufletow obficie wysmarowac mastem i napetni¢ masa dyniowa. Piec 70—80 min w $redniej
temperaturze. Ostudzi¢ nie wyjmujac z formy. Podawa¢ dopiero nastgpnego dnia. Placek mozna przechowywac okoto 1 tygodnia, owinigty
w folig¢ aluminiowa.

7. DESERY

BUDYN Z DYNI
Skladniki:
500 g dyni, 20 g masta lub margaryny, 50 g buiki tartej, 60—-80 g cukru pudru, 3 jaja, 1/2 cytryny, 10 g margaryny i 20 g buiki tartej do
formy.
Przygotowanie:
Formg budyniowa lub wyzszy rondelek z dopasowang pokrywka wysmarowaé margaryna i wysypac bulka tarta. Nastawi¢ wodg w rondlu z
dopasowana pokrywa. Dynig umy¢, obraé, pokroi¢ na kawatki, rozgotowacé, przetrze¢ lub zmiksowac. Masto utrze¢ z zoéttkami, wsypujac
stopniowo cukier, a nastgpnie rowniez stopniowo doda¢ dynig, bulke tarta, biatka ubite na sztywna piang oraz sok i otarta skorke z cytryny.
Wszystkie sktadniki lekko wymieszaé, przetozy¢ do formy, przykry¢, wstawi¢ do naczynia z wrzaca woda i gotowac 45—-60 min. Ugotowany
budyn lekko przestudzié, okroi¢ nozem brzegi i wylozy¢ na podtozony pod formg ogrzany potmisek.

BUDYN Z DYNI (PRZEPIS PRABABCI)
Cwiartke $redniej wielkosci dyni pokraja¢ w kawatki, obgotowaé w stonej wodzie i przetrzeé przez sito. Lyzke masta utrze¢ z czterema
z6ttkami, dodac¢ trzy tyzki tartej bulki, kilka gorzkich migdatéw drobno usiekanych, dwie lub trzy tyzki cukru do smaku, wymiesza¢ z
przetarta dynig i z ubitg piang z pozostatych biatek, wla¢ na koniec duzy kieliszek dobrego araku, wlozy¢ w formg wysmarowang mastem i
wysypana butka i gotowac na parze jak zwykle. Poda¢ polany zrumienionym mastem lub szodem [chaudeau] waniliowym.

BULGARSKI DESER DYNIOWY
Skladniki:
1 kg pieczonej dyni, 1 1 mleka, 1 szklanka cukru, 1/2 szklanki maki ziemniaczanej, 3 biatka.
Przygotowanie:
Ucieramy pieczong dyni¢ z mlekiem i 2/3 szklanki cukru. Gotujemy wszystko na umiarkowanym ogniu, ciagle mieszajac dodajemy make
ziemniaczana, ktora wczesniej zmieszaliSmy z zimnym mlekiem lub chtodna woda. Gotujemy, az zggstnieje. Zostawiamy do ostygnigcia i
dodajemy biatka ubite na sztywna piang z reszta cukru. Podajemy deser w miseczkach.

DESER Z DYNI

Skladniki:
1 dynia (ok. 1,5 kg), 70 g ryzu, 2 tyzki masta, 200 g jabtek (najlepiej antondwka lub szara reneta), 40 g rodzynek, 70 g sliwek suszonych, 30
g cukru, szczypta mielonego cynamonu, sol.
Przygotowanie:
Dynig opluka¢, ostrym nozem $cia¢ czubek, wyjac tyzka miazsz wraz z pestkami. Jeszcze raz umy¢. Miazsz (bez pestek) drobno posiekac,
doda¢ ugotowany na sypko ryz. Rodzynki i sliwki namoczy¢. Nastepnie §liwki wydrylowac, pokrajaé¢ w paseczki, wrzuci¢ do nadzienia,
doda¢ pokrajane w stupki jabtka, rodzynki, cukier, cynamon i s6l. Dobrze wymiesza¢. Dyni¢ napehni¢ nadzieniem, przykry¢ Scigtym
czubkiem. Utozy¢ w brytfannie wysmarowanej mastem i wstawi¢ do mocno nagrzanego piekarnika. Zapiec. Podawac polana stopionym
maslem.

DYNIA Z RYZEM I RODZYNKAMI
Skladniki:
500 g dyni, 1 szklanka ryzu, 1/2 szklanki mleka, 2-3 tyzki cukru, 100 g masta, 70 g rodzynek, sol.
Przygotowanie:
Dynig obra¢, pokraja¢ na mate kawatki, wrzuci¢ do rondla, zala¢ goraca woda (1/2 szklanki). Przykry¢ i gotowaé 15 min. Nastgpnie dodaé
mleko, ugotowany ryz, potowg masta, sol i cukier. Gotowacé jeszcze 10—15 min na matym ogniu, od czasu do czasu mieszajac. Na patelni
stopi¢ reszt¢ masta, wrzuci¢ przebrane i umyte rodzynki. Gdy napgcznieja, przetozy¢ do rondla z dynia. Wymieszac i podawac na goraco.

GOFRY DYNIOWO-POMARANCZOWE
Skladniki:
150 g masta, 50 g cukru, 4 jaja, 300 g jogurtu naturalnego, 400 g maki, 1 tyzeczka proszku do pieczenie, szczypta soli, 200 g miazszu dyni,
200 ml soku pomaranczowego, cukier puder.
Przygotowanie:
Masto utrzeé z cukrem na puszysta mase. Jaja rozbié, oddzielajac zottka od biatek. Zottka i jogurt potaczy¢ z utartym mastem. Make
wymieszaé z sola i proszkiem do pieczenia, doda¢ do masy. Doda¢ starta na tarce dyni¢ i sok pomaranczowy. Biatka ubi¢ na sztywna piang i
wymieszaé z ciastem. Upiec gofry, gorace posypaé cukrem pudrem.

DESER Z DYNI I KUKURYDZY (INDIAN PIMA)
Skladniki:
1 mata, dojrzata dynia (ok. 500 g), 250 g kukurydzy (mrozonej lub z puszki), 2 tyzki razowej maki pszennej, 100 g cukru, 2 tyzki whisky.
Przygotowanie:
Dynig obra¢ i oczysci¢ z pestek, pokroi¢ w cienkie plastry i dusi¢ ok. 20 min w osolonej wodzie, po czym zmiksowaé. Mus z dyni i
kukurydzg wlozy¢ do garnka, dodaé ciagle mieszajac make, doprawi¢ cukrem i whisky. Podawac na goraco.

25



JESIENNY KOMPOT Z DYNI
Skladniki:
500 g migzszu dyni, 1 1 wody, 100-150 g cukru, 2 laski wanilii, 3 gozdziki, sok z 1 cytryny, tyzeczka octu.
Przygotowanie:
Dynig pokroi¢ w cienkie plasterki. Wlozy¢ do garnka, zala¢ woda, dodaé cukier, sok z cytryny, ocet i przyprawy, doprowadzi¢ do wrzenia.
Dusi¢ do migkkosci, podobnie jak kompot z jabtek.
Z kompotu mozna tatwo przyrzadzi¢ mus. Nalezy usuna¢ gozdziki i wanilig, z ktorej jednak trzeba przedtem wyskroba¢ miazsz, a resztg
zmiksowaé. Musu z dyni uzywa sig tak jak jabtkowego. Warto wyprobowac réozne odmiany dyni, aby natrafi¢ na stodkawy smak
przypominajacy melon.

KISIEL Z DYNI

Skladniki:
400 g dyni, 0,5 I mleka, ok. 80 g cukru, 50 g maki ziemniaczanej, szczypta soli, wanilia, sok porzeczkowy lub malinowy do polania.
Przygotowanie:
Dynig obraé¢, zetrze¢ na tarce o matych otworach. Rozmiesza¢ makeg ziemniaczana w 1/8 1 zimnego mleka, potaczy¢ z reszta goracego mleka,
mieszajac zagotowaé. Doda¢ wanilig, szczyptg soli, cukier do smaku, wymiesza¢ ze starta dynia. Wyla¢ do zwilzonej salaterki, zastudzic.
Podawa¢ z syropem porzeczkowym lub malinowym, gdyz sam kisiel bylby mdty.

KISIEL Z MLEKA I DYNI
Skladniki:
1/4 kg dyni, 3/4 1 (3 szklanki) mleka, 40-60 g cukru, 1/2 torebki cukru waniliowego, 30 g maki ziemniaczanej, 3—4 tyzki stodzonego soku
porzeczkowego lub wisniowego.
Przygotowanie:
Dynig oczysci¢, obra¢, optukaé, zetrzeé na tarce o drobnych otworach. Czg§¢ mleka (2 2/3 szklanki) zagotowac z cukrem, polaczy¢ ze starta
dynia i cukrem waniliowym. Make ziemniaczang rozmieszaé z pozostalym przegotowanym, zimnym mlekiem, wla¢ do goracego mleka z
dynia, zagotowac, doktadnie mieszajac. Goracy kisiel wla¢ do optukanej salaterki lub kompotierek, ostudzi¢. Podawac polany sokiem
owocowym lub z dodatkiem konfitury czy swiezych owocow jagodowych.

LODY DYNIOWE
Skladniki:
400 g purée z dyni, 250 g jogurtu naturalnego, 100 g kremu waniliowego, 1 tyzeczka cukru waniliowego, przecier z owocoéw jagodowych do
dekoracji.
Przygotowanie:
Sktadniki wymieszac, postodzi¢ do smaku. Zamrozi¢ w maszynce do lodow wg instrukcji. Podawac przybrane przecierem z owocow
jagodowych.

MUS Z DYNI
Skladniki:
500 g dyni Hokkaido pokrojonej w kostke, 150 g suszonych moreli, 200 ml soku jabtkowego, szczypta cynamonu, szczypta mielonych
gozdzikow, szczypta sproszkowanego kardamonu, 2 tyzeczki miodu, 200 ml $mietany, 50 g platkéw migdatowych.
Przygotowanie:
Morele drobno pokroi¢ i przez 10 min gotowaé w soku jabtkowym na matym ogniu. W tym czasie umy¢ dynig, pokroi¢ na czgsci i usunac
pestki. Dyni Hokkaido nie trzeba obiera¢. Miazsz pokroi¢ w kostkeg i odwazy¢ 500 g. Wyjaé z garnka mniej wigcej polowe moreli i odstawic.
Wtozy¢ dynig, dusi¢ ok. 15 min do migkkos$ci, nastgpnie zawartos¢ garnka zmiksowacé. Dodaé przyprawy, miod i kawateczki moreli.
Odstawié¢ na 20-30 min do catkowitego wystygnigcia. Smietane ubic¢ na sztywno i wymieszaé z ostudzonym purée. Platki migdatowe mozna
uprazy¢ na suchej patelni i po ostudzeniu rozsypaé na powierzchni deseru.

MUS Z DYNI Z MORELAMI
Skladniki:
750 g dojrzatej dyni, 200 g suszonych moreli, 1 szklanka soku jablkowego, 1 tyzeczka mielonego imbiru, po 1/2 tyzeczki mielonych
gozdzikow i cynamonu, 1 tyzka miodu.
Przygotowanie:
Morele umy¢, drobno posiekac, zala¢ w garnku sokiem jabtkowym i gotowaé ok. 10 min. Dynig obrac i usunaé pestki, a miazsz pokroi¢ w
kostkg. Potowe moreli wyja¢ z garnka, a do pozostatych wsypa¢ pokrojona dynig i gotowaé razem jeszcze ok. 10 min. Nastgpnie dynig i
ugotowane z nig morele zmiksowaé, doda¢ imbir, gozdziki, cynamon i miéd, wymieszaé¢ z pozostatymi morelami. Podawa¢ z bita $mietana.

MUS Z JABLEK I DYNI
Skladniki:
500 g jabtek, 250 g dyni, 60-100 g cukru, 3 biatka, 10 g zelatyny w proszku.
Przygotowanie:
Jabtka umy¢, upiec lub rozgotowac pokrojone na czastki, przetrze¢. Dynig¢ umy¢, obra¢ usuna¢ pestki, pokroi¢, zala¢ mata iloscia wody,
rozgotowaé, a nastepnie przetrzeé. Zelatyne namoczyé, rozpuscié¢ w matej ilosci goracej wody, zagotowaé. Biatka ubié z cukrem na sztywna
piang. Przecier z jabtek i dyni potaczy¢ z piana i rozpuszczona zelatyna, lekko ubijaé, az zacznie ggstnie¢. Mus wytozy¢ do salaterki,
kompotierek lub pucharkéw, zastudzi¢. Podawaé sam lub z dodatkiem $wiezych czy tez smazonych owocow.

PARFAIT DYNIOWE
Skladniki:
300 g dyni (np. Hokkaido), 250 g $§mietany kremowej, 100 g miodu, 1-2 laski wanilii, 50 g ciasteczek migdatowych (amaretti).
Przygotowanie:
Dynig obra¢, usuna¢ pestki, miazsz pokroi¢ w kostkg. Laskg wanilii przekroi¢, wyskroba¢ miazsz. Gotowaé dynig z niewielka ilo$cia
$mietany oraz laska i miazszem wanilii, az zmigknie. Wyja¢ wanili¢, wla¢ midd i ciagle mieszajac rozpusci¢. Masg zmiksowac 1 ostudzic.
Smietang ubié na sztywno, ciasteczka pokruszyé, wszystko wymieszaé z ostudzonym musem z dyni. Forme wylozy¢ folia aluminiowa, wlaé
masg, wstawi¢ na 4 godziny do zamrazarki.
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Majac maszynke do lodow, mozna z tych samych sktadnikow przygotowac lody; w tym wypadku $mietany sig nie ubija.

PUDDING Z DYNI

Skladniki:
450 g miazszu dyni, 700 ml mleka, 140 g cukru, 20 ml likieru (Amarena) lub syropu klonowego, 1/2 laski wanilii, 2 jaja.
Przygotowanie:
Miazsz dyni pokraja¢ w kostke i gotowaé z mlekiem, cukrem, likierem (syropem) i migzszem wanilii na matym ogniu przez 40 min.
Ostudzi¢, zmiksowaé, wymieszaé z jajami. Masa napetni¢ foremki i wstawié je do szerokiego rondla z goraca woda, siggajaca centymetr
ponizej brzegu foremek. Garnek wstawi¢ do piekarnika nastawionego na 120°C i ogrzewacé przez 50 min.
Wyjaé foremki z kapieli wodnej i ostudzi¢ pudding. Ostrym nozem oddzieli¢ od foremek i wylozy¢ na talerzyki. Podawaé najlepiej z sosem
waniliowym.

RYZ Z SUROWA DYNIA LUB JABLKAMI
Skladniki:
200 g ryzu, 3 razy tyle mleka, ile wynosi objgtos¢ ryzu, 500 g dyni lub 400 g jablek, 20 g skorki pomaranczowej lub cynamonu, sél, cukier.
Przygotowanie:
Ryz przebra¢, optukaé starannie w duzej iloéci zimnej wody, zala¢ wrzacym mlekiem, doda¢ do smaku sol i cukier, gotowac powoli pod
przykryciem na ptytce ok. 30—40 min. Obrang dynig lub jabtka optukac, zetrze¢ na tarce o duzych otworach, przyprawic¢ cukrem oraz
cynamonem lub skorka pomaranczowa. Rozklejony ryz ostudzi¢, uktada¢ na okraglym potmisku warstwami na przemian z jabtkami; na
wierzch da¢ warstwe ryzu. Wyrdéwnaé wierzch i boki, zastudzié. Przed wydaniem posypaé cukrem z cynamonem, osobno podac bita
$mietang. Mozna tez przektada¢ ryz zmiazdzonymi poziomkami lub truskawkami. Do ryzu z dynia mozna poda¢ syrop malinowy. Ryz
mozna tez ugotowac w duzej ilosci wody jak makaron.

SLODKI SUFLET Z DYNI
Skladniki:
500 g dyni pokrajanej w kostke, 1/8 1 mleka, 2 tyzki maki, 1 czubata tyzka migkkiego masta, 2 czubate tyzki cukru, 2 jaja (biatka i z6ttka),
skorka starta z 1 cytryny, masto do wysmarowania formy, 50 g ptatkow migdatowych.
Przygotowanie:
Dynig ugotowaé w matej ilosci wody do migkkosci (10-20 min, zaleznie od odmiany). Dobrze odcedzi¢. Przetozy¢ do miski, wymieszac z
mlekiem. Posypa¢ maka i wszystko dobrze wymieszaé. Masto utrze¢ z cukrem, zéttkami i skorka cytrynowa na puszysta masg, wymieszac z
dynia. Biatka ubi¢ na sztywna piang i ostroznie wymiesza¢ z masa. Form¢ wysmarowaé¢ mastem i wla¢ do niej masg. Posypaé ptatkami
migdalow, piec ok. 20 min w temperaturze 200°C, a na kolejne 10 min pozostawi¢ w wylaczonym piekarniku.

8. NAPOJE
KOKTAJL Z DYNI
Skladniki:
100 g migkkiego miazszu dyni, odrobina curry, odrobina chutneyu z mango, 1 tyzeczka herbaty jasminowej, pestki z dyni albo kawatki
mango.
Przygotowanie:

Dynig zmiksowac¢ z curry, sola i chutneyem. Zagotowac 1/8 1 wody, zala¢ nig herbatg jasminowa, zaparza¢ 5 min. Potaczy¢ z musem z dyni,
wla¢ do szklanki i doda¢ kostki lodu. Udekorowa¢ pestkami z dyni lub kawatkami mango.
Mozna tez uzy¢ stodko-kwasnej marynaty z dyni i cydru (lub wina z jablek) zamiast herbaty.

KRUSZON Z DYNIA
Skladniki:
1 sredniej wielkosci dynia, 1 kg cukru, 2 1 wytrawnego wina, 70 ml likieru morelowego, melisa.
Przygotowanie:
1 1 wina zagotowa¢ z cukrem. Scia¢ wierzchotek (1/3) dyni i wydrazyé ja. Pestki i wioknisty miazsz odrzuci¢, z twardego miazszu wykroié
specjalng tyzeczka kulki. Zblanszowacé je w goracym winie z cukrem, ostudzi¢. Pusta dyni¢ wypluka¢ 10 ml likieru. Wlaé do niej wino z
rozpuszczonym cukrem wymieszane z pozostalym winem i 6 ml likieru, wrzuci¢ kulki dyni. Przed podaniem doda¢ do napoju kilka gatazek
melisy.

NALEWKA NA DYNI
Niewielka, aromatyczna, dojrzata dyni¢ obra¢ ze skorki, odrzuci¢ migzsz z samego $rodka i pestki. Pokroi¢ w drobna kostke i wlozy¢ do
stoja. Zala¢ do petna wodka, tak aby ptyn pokryt dynig. Szczelnie zakorkowacé i odstawi¢ na 2 tygodnie w chtodne miejsce, przefiltrowac do
stoja i dostodzi¢ do smaku syropem (pot kilograma cukru na szklankg wody) bez szumowin. Wymieszac i rozla¢ do butelek. Szczelnie
zamknigte mozna przechowywac pot roku w chtodnym miejscu.

NAPOJ Z DYNI I SOKU TRUSKAWKOWEGO
Skladniki:
300 g dyni, 80 g cukru, 1 1/3 szklanki soku truskawkowego, sok z cytryny lub zaprawa cytrynowa, 2 szklanki przegotowanej wody.
Przygotowanie:
Umyta dynig obraé, zetrze¢ na drobnej tarce i zala¢ 2 szklankami wrzatku. Zostawi¢ pod przykryciem na 2—3 godz. Dynig przecedzi¢ przez
geste sito, odciskajac doktadnie. Dodac¢ sok z truskawek, doprawi¢ do smaku cukrem i kilkoma kroplami soku z cytryny.

9. PRZETWORY

CHUTNEY DYNIOWO-POMIDOROWY
Skladniki:
400 g dyni, 300 g pomidordéw, sdl, 2 duze cebule pokrojone w talarki, 2 zabki czosnku pokrojone w stupki, 1 tyzeczka zmielonej gorczycy, 1
tyzeczka rozgniecionych ziaren pieprzu, 1 laska cynamonu, 250 ml octu, 200 g brazowego cukru.
Przygotowanie:
Dynig umy¢, obra¢, oczys$ci¢ z pestek 1 wtdkien, pokroi¢ w kostke. Pomidory sparzy¢, obraé ze skorki, pokroi¢ w 6semki. Posoli¢ i osaczy¢
na sicie. Wszystkie sktadniki wlozy¢ do rondla i powoli doprowadzi¢ do wrzenia. Ogrzewac przez 30 min do zggstnienia sosu. Pod koniec
gotowania czgsto mieszac¢ i uwazac, by nie stal si¢ zbyt ggsty, bo po ostudzeniu jeszcze zggstnieje. Natozy¢ do stoikow i starannie zamknac.
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CHUTNEY Z DYNI Z MORELAMI I RODZYNKAMI
Skladniki:
1 kg miazszu dyni pokrojonego w drobna kostke, 2 drobno posiekane cebule, 200 g suszonych moreli, pokrojonych na mate kawatki,
kawatek $wiezego ktacza imbiru, drobno posiekanego, 250 g rodzynek suttanek, 1 tyzeczka soli, 1 tyzeczka pieprzu ziarnistego, 1 kawatek
cynamonu, 1 gozdzik, 250 g cukru trzcinowego, 70 ml octu winnego.
Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki wlozy¢ do rondla i zagotowaé. Dusi¢ na matym ogniu pod przykryciem przez 60—90 min, tj. tak dtugo, az dynia stanie
si¢ migkka, a ptyn prawie catkowicie odparuje. Goracy chutney natozy¢ do stoikéw z dobrym zamknigciem. W chtodnym miejscu mozna go
przechowywac¢ do 6 miesigcy.

CUKINIA KISZONA

Mate cukinie (do 10 cm) mozna kisi¢ w catoéci. Duze, po umyciu, trzeba pokrajaé, a jeszcze wigksze, z wyksztalconym gniazdem nasiennym
— przekraja¢ wzdhuz na pol, gniazdo razem z pestkami wyjaé, najlepiej tyzka o dos¢ ostrym brzegu, a uzyskane potdéwki pokraja¢ na mniej
wigcej rowne kawalki, np. wielkosci potowy pudetka od zapatek. Utozy¢ pokrajana cukini¢ w stojach, dodajac do kazdego po kilka zabkow
czosnku i po galazce kopru.
Przygotowac zalewg, gotujac wodg z sola (na 1 1 — 50 g soli). Goraca zalaé¢ cukini¢ w stojach. Zamkna¢ i zostawi¢, np. na tacy, w
temperaturze pokojowej. Po 3—4 dniach, gdy cukinia si¢ juz ukisi, trzeba ja pasteryzowac w temperaturze ok. 80°C przez 15 min.
Uwaga: nie pasteryzowana cukinia stosunkowo szybko si¢ przekwasi w temperaturze pokojowej i bedzie niejadalna. Ale mozna ja
przetrzymac¢ w lodowce, nawet do 2 tygodni, bez pasteryzacji.

CUKINIA PASTERYZOWANA
Skladniki:
1 kg cukinii, 0,75 1 wody, 30 g soli, 10 g cukru, 10 g kwasku cytrynowego, kilka gatazek kopru z nasionami, kilka ziaren pieprzu, 100 g
cebuli, listek laurowy.
Przygotowanie:
Cukini¢ doktadnie umy¢, optukaé, osuszy¢ i pokrajaé¢ na dos¢ grube krazki. Uktada¢ w przygotowanych stojach, ciasno obok siebie. Do
kazdego stoika wtozy¢ po odrobinie przypraw. Ugotowac zalewg i goraca napetié stoiki do wysokosci 2 cm ponizej otworu. Zamknagé i
pasteryzowac w temperaturze 95°C przez 15-20 min.

DYNIA (KONFITURA PRABABCI)
Z rozkrojonej i oczyszczonej z pestek dyni powykrawac tyzeczka od wydrazania kartofli 1 funt okraghych kulek lub pokraja¢ w drobna
kostkg, albo talarki. Obgotowac je w wodzie, a potem przela¢ zimna woda, skropi¢ sokiem z cytryny i kieliszkiem araku. Nastgpnie zala¢
lekkim syropem z jednym funtem cukru i smazy¢ przez 10 minut. Nazajutrz doda¢ drugi funt cukru do syropu, wygotowac go do
odpowiedniej gestosci, a potem smazy¢ na wolnym ogniu dynig, az si¢ zrobi przezroczysta. Taka konfitura dobra jest osaczona z syropu do
ciasta.
DYNIA MARYNOWANA I
Skladniki:
2 kg dyni, 500 g cukru, 1 szklanka octu, 1 szklanka wody, kilkanascie gozdzikow.
Przygotowanie:
Dynig¢ umy¢, obra¢, oczysci¢ z pestek i pokraja¢ w kostkg lub specjalna tyzeczka wydrazy¢ kuleczki. Cukier wymiesza¢ z woda i octem,
zagotowaé, wsypac dynig i utrzymywac¢ w stanie wrzenia 15 min. Doda¢ gozdziki i ponownie ostroznie zagotowac. Przetozy¢ do stoikéw i
zamknaé.
DYNIA MARYNOWANA II
Skladniki:
2 kg dyni oczyszczonej ze skory i pestek, 1 kg cukru, 1 szklanka wody, 10-15 gozdzikéw, 30-50 g imbiru, ocet winny.
Przygotowanie:
Dynig pokraja¢ w kostke i zala¢ taka iloscig octu winnego, aby zostata catkowicie przykryta. Odstawi¢ na 48 godz. Nastgpnie przygotowac
syrop z cukru i wody; gozdziki i imbir (jesli nie jest mielony) wsypa¢ do woreczka z gazy i zanurzy¢ go we wrzacym syropie (imbir mielony
wsypac do syropu bezposrednio). Dynig odcedzi¢ z zalewy octowej, wlozy¢ do syropu i zagotowac. Przetozy¢ goraca razem z zalewa do
matych stoikow, tak by zawarto$¢ nie siggata wyzej niz do 3/4 wysokosci, zamkna¢ i pasteryzowac w temperaturze zblizonej do temperatury
wrzenia wody przez 15-20 min.
DYNIA MARYNOWANA III
Skladniki:
2 kg dyni, 1 kg cukru, 2 szklanki wody, 1 szklanka octu, kilka kawateczkow cynamonu, kilkanascie gozdzikow.
Przygotowanie:
Umyta i obrang dyni¢ oczyS$ci¢ z pestek i pokraja¢ w kostke. Wsypaé do wrzacej wody i gotowaé przez 3 min. Odcedzi¢ i przeptukaé zimna
woda. Z cukru, wody i octu razem z przyprawami ugotowac syrop, do wrzacego wlozy¢ kawalki dyni. Podgrzewac i trzyma¢ w temperaturze
lekkiego wrzenia az do chwili, gdy bedzie stawata sig szklista (ok. 30 min). Przetozy¢ do stoikdw i zamknac.

DYNIA MARYNOWANA (PO SLASKU)
Dojrzata twarda dynig obrac, pokraja¢ w kostke, wrzuci¢ do wrzacej wody na 5 minut, osaczy¢ i ozigbi¢ na sicie. Uktada¢ do stoi.
Przygotowac¢ zalewg, biorac na 2 szklanki wody niepetna szklanke 6% octu, 10 g soli i 50 g cukru, kilka gozdzikow i kawatek laski
cynamonowej. Zalewg zagotowaé, wrzaca ostroznie zalewa¢ dyni¢ w stoikach, do kazdego dodaé parg listkow estragonu lub rozmarynu.
Zamkna¢ zakrgtkami i pasteryzowaé w temperaturze 85°C — 15 min.

DYNIA MARYNOWANA INACZEJ
Skladniki:
2 kg dyni, 1/4 szklanki octu, 4 szklanki wody, 30 g soli, kawatek laski cynamonu.
Przygotowanie:
Umyta dynig obra¢, oczysci¢ z pestek, pokraja¢ w kostke lub specjalna tyzeczka wydrazy¢ kuleczki. Zanurzy¢ ja na sitku we wrzacej
wodzie, odsaczy¢ i wsypac do stoikow. Przygotowac zalewg z octu, soli i cynamonu. Goraca zala¢ dynig i pasteryzowaé¢ 15-20 min w
temperaturze 85°C.
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DYNIA MARYNOWANA NA SEODKO
Skladniki:
2 kg dyni, 500 g cukru, 1/4 szklanki octu, 4 szklanki wody, kilkanascie gozdzikow.
Przygotowanie:
Umyta dynig obraé, oczysci¢ z pestek, pokraja¢ w kostke lub specjalna tyzeczka wydrazy¢ kuleczki. Zanurzyc¢ ja na sitku we wrzacej
wodzie, odsaczy¢ i wsypaé do stoikow. Ugotowac syrop z gozdzikami i octem. Goracym zala¢ dynig i pasteryzowaé 15-20 min w
temperaturze 85°C.
OSTRA MARYNATA Z DYNI
Skladniki:
1 kg dyni, gozdziki, cynamon, skorka cytrynowa.
Zalewa: 1 1 wody, 250 g cukru, 20 g soli, 100 ml octu 10%.
Przygotowanie:
Dynie o zdrowym, zwartym miazszu obraé, pokraja¢ w foremna kostkg¢ nozem falistym lub wydrazy¢ specjalna tyzeczka kulki. Bardzo
krotko blanszowaé, uwazajac, by sig nie rozpadata, 1 utozy¢ od razu w stojach. Zagotowac zalewe pod przykryciem i goraca napeti¢ stoje.
Do kazdego stoja wlozy¢ po kilka gozdzikow, kawalek cynamonu i ewentualnie bardzo maty kawatek skorki z cytryny. Zamknigte
opakowania pasteryzowac 25 min.
SEODKA MARYNATA Z DYNI
Skladniki:
1 kg dyni, gozdziki, cynamon, skorka cytrynowa.
Zalewa: 1 1 wody, 700 g cukru, 20 g soli, 100 ml octu 10%.
Przygotowanie:
Dynig obraé, pokroi¢ w rowna kostke lub wydrazy¢ tyzeczka kulki i obgotowaé w syropie z wody i potowy iloséci cukru. Obgotowywaé
partiami i od razu sktada¢ do stoikdw. Syrop zakwasi¢ przewidziang ilo$cia octu lub kwasu cytrynowego, doda¢ resztg cukru. Do kazdego
stoja doda¢ gozdziki, cynamon i skorke z cytryny, zala¢ goracym syropem. Stoje zamkna¢ i pasteryzowac ok. 25 min.

DYNIA PASTERYZOWANA NA SLODKO
Skladniki:
1 kg dyni zottej, 0,5-0,75 1 wody, 1,2 kg cukru, 10 g kwasku cytrynowego, cynamon, gozdziki, pieprz ziarnisty, ziele angielskie.
Przygotowanie:
Umyta dynig obraé, odrzucajac widknista tkanke z pestkami, pokraja¢ lub wydrazy¢ kulista tyzeczka. Pokrojona dyni¢ wrzuci¢ do wrzatku
na 2-3 min, aby troch¢ zmigkta (zblanszowac), odcedzic¢ i przeptukaé zimng woda. Do stoikow wlozy¢ po trochu aromatycznych przypraw i
wsypac dyni¢. Ugotowaé zalewg z wody, cukru i kwasku cytrynowego, a nastgpnie goraca zala¢ dyni¢ w stoikach. Zamkna¢ i pasteryzowac
15-20 min w temperaturze 85°C. Tak przygotowana dynia nadaje si¢ do dekoracji kreméw o smaku kwaskowym, tortow, do potraw z mleka
itp.

DYNIA W OCCIE

Skladniki:
1 $redniej wielkoS$ci dynia, 2 szklanki octu, 1 kg cukru, gozdziki: po jednym do kazdego stoika.
Przygotowanie:
Umyta dyni¢ obraé, usunaé¢ miazsz, pokroi¢, posypac cukrem i zala¢ octem. Nastgpnego dnia gotowaé wedtug uznania (okoto 10 min).
Przetozy¢ do stoikow, dodaé gozdziki i spasteryzowac.

DYNIA W PRZECIERZE ZURAWINOWYM
Dynig obrac¢ i pokroi¢ w kostke lub stupki. Na kilka minut zanurzy¢ na cedzaku we wrzacej wodzie, a nastgpnie naktadac do stojow.
Zurawiny umy¢, przebraé, zala¢ maty iloscia wody i pod przykryciem zagotowa¢. Gorace zurawiny od razu przetrzeé przez sito. Przecier z
zurawin zagotowac z cukrem (do smaku) i goracym napetni¢ stoiki z dynia. Stoje zamknag¢ i pasteryzowac¢ ok. 25 min. Tak przygotowana
dyni¢ mozna podawac jako dodatek do migsa i drobiu.

DZEM Z DYNI I JABLEK

Skladniki:
1 kg dyni, 500 g kwasnych jabtek, 700 g cukru, kilka gozdzikéw, mielony cynamon.
Przygotowanie:
Umyta i obrang dyni¢ oczys$ci¢ z pestek i luznego migkiszu, pokraja¢ na kawatki. Umyte jabtka pokrajaé, wymieszaé z pokrajana dynia i
rozparowac pod przykryciem, a pézniej dusi¢ w odkrytym rondlu przez 30 min. Przetrze¢, doda¢ cukier i przyprawy i dalej podgrzewac, az
nieco zggstnieje. Goracy dzem przetozy¢ do stoikow i szczelnie zamknac.

DZEM Z DYNI Z BOROWKAMI LUB ZURAWINAMI
Skladniki:
1 kg dyni, 500 g boréwek albo zurawin, 750 g cukru.
Przygotowanie:
Dojrzate borowki umy¢ i osaczy¢. Cz¢s¢ z nich rozgnie$¢ tyzka i w miazdze rozpusei¢ cukier. Podgrzaé, dodaé resztg borowek, a nastgpnie
dynig utarta na tarce o duzych otworach. Razem podgrzewaé do chwili, az wiorki dyni nabiora szklistego wygladu. Goracy dzem przetozyé
do goracych stoikoéw i zamknag.

DZEM Z KABACZKA 1 IMBIRU

Skladniki:
1,5 kg kabaczka, 1 duza cytryna, ok. 1 kg cukru, 7 g mielonego imbiru.
Przygotowanie:
Obieramy kabaczek i usuwamy widkna oraz nasiona ze $rodka. Kroimy jedrny miazsz w mata kosteczke i mieszamy z sokiem wycisnigtym z
cytryny, zachowujac skorke. Wazymy kabaczek i dodajemy potowe wagi cukru. Zostawiamy na noc w chtodnym miejscu. Nastgpnego dnia
odcedzamy sok i zagotowujemy Dodajemy kabaczek, imbir i skorke cytryny pokrojona w cieniutkie paseczki i obgotowana w wodzie, az
zmigknie. Od momentu powtdérnego zawrzenia gotujemy powolutku przez pot godziny. Dodajemy tg sama ilo$¢ cukru co poprzednio,
mieszamy az do zupetnego rozpuszczenia. Gdy dzem zacznie ggstnieé, zbieramy piang z wierzchu i przektadamy go do goracych,
wysterylizowanych stoikéw. Natychmiast szczelnie je zamykamy.
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KONFITURA DYNIOWO-WANILIOWA
Skladniki:
1 kg dyni, 3 pomarancze, 3 laski wanilii, 50 ml soku z cytryny, 500 g cukru zelujacego.
Przygotowanie:
Dynig obraé, usuna¢ pestki, miazsz pokroi¢ w kostkg. Odwazy¢ 750 g. Pomarancze wyszorowac, sptukaé¢ goraca woda, wytrze¢ do sucha,
$ciac trochg skorki bez bialej warstwy i pokroi¢ w cieniutkie paseczki. Nastgpnie obra¢ pomarancze catkowicie, wykroi¢ miazsz spomigdzy
btonek, z resztek wycisna¢ sok. laski wanilii przecia¢ wzdtuz, wyskroba¢ miazsz. Dynig, miazsz pomaranczy, sok z pomaranczy i cytryny
doprowadzi¢ w szerokim rondlu do wrzenia, gotowa¢ na matym ogniu mieszajac przez 15 min. Doda¢ cukier zelujacy (1:2), wszystko razem
zagotowaé. Mieszajac energicznie gotowaé na dos¢ silnym ogniu przez 4 min. Doda¢ miazsz wanilii i skorke z pomaranczy. Konfiturg
odszumowac i natozy¢ do goracych stoikow. Zamknaé, postawi¢ do gory dnem do ostygnigcia.

KONFITURY Z DYNI
Skladniki:
1,5 kg dyni, 1 kg cukru, 1 szklanka wody, sok z cytryny lub kwasek cytrynowy, 1 kieliszek araku lub wodki.
Przygotowanie:
Dynig umy¢, oczyscic z ze skory 1 migkiszu z pestkami, pokraja¢ w kostke lub wydrazy¢ kuleczki. Zagotowa¢ wodg i zanurzy¢ w niej na
sicie przygotowang dynig, wyjaé i zanurzy¢ w zimnej wodzie. Skropi¢ sokiem z cytryny i alkoholem. Przygotowac syrop z cukru i wody i
wrzuci¢ do niego partiami dynig. Zamieszaé i utrzymywac w stanie wrzenia przez 10 min, po czym odstawié. Gotowanie powtorzy¢ na drugi
dzien do chwili, az kawalki dyni stang si¢ przejrzyste (nie rozgotowac). Gorace konfitury przetozy¢ do stoikow do petna i zamknag.

KONFITURY Z DYNI Z IMBIREM
Skladniki:
1 kg dyni, 4 cytryny, kawatek swiezego klacza imbiru, 4 tyzki calvadosu lub innego winiaku jabtkowego, 100 ml wody, 400 g cukru
zelujacego.
Przygotowanie:
Dynig i 2 cytryny pokroi¢ na male kawalki. Z pozostatych 2 cytryn wycisna¢ sok. Imbir obra¢ i wycisnaé z niego sok. Wszystkie sktadniki
doprowadzi¢ ciagle mieszajac do wrzenia i gotowac¢ 3 min. Napehic¢ stoiki, zamknac.

MARMOLADA DYNIOWA Z POMARANCZAMI

Skladniki:
800 g dyni, 6 pomarancz, 300 g cukru zelujacego, 5 tyzek Amaretto lub Grand Marnier.
Przygotowanie:
Miazsz dyni pokroi¢ w cienkie plastry. Z potowy pomarancz wykroi¢ biate czgsci skorki i pokroi¢ w bardzo cienkie paski. Gotowa¢ w mate;j
ilo$ci wody okoto 5 min. Odcedzi¢ i ostudzi¢. Plastry dyni wymiesza¢ z sokiem wyci$nigtym z pomarancz i gotowac okoto 10 min pod
przykryciem. Mozna tez doda¢ ugotowane wczesniej czesci skorki pomaranczowej. Cato$é odstawié na 12, a nastgpnie zmiksowac, dodaé
cukier zelujacy, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ przez 2—3 min. Marmoladg doprawi¢ likierem, goraca naktadaé¢ do stoikow,
pasteryzowac.

MARMOLADA DYNIOWO-BANANOWA
Skladniki:
Bardzo dojrzale banany, miazsz dyni, cukier.
Przygotowanie:
Rozdrobnione banany i dynie rozgotowaé, ewentualnie zmiksowaé. Doda¢ tyle cukru, ile waza razem banany i dynia, zagotowaé, natozy¢ do
stoikow, spasteryzowac.

MARMOLADA DYNIOWO-JABLKOWA
Skladniki:
500 g dyni, 500 g niestodzonego musu jabtkowego lub jablek, sok i skérka z 1 cytryny, 1 kg cukru Zelujacego.
Przygotowanie:
Jabtka obra¢, usuna¢ gniazda nasienne, miazsz rozdrobni¢. Dynig obra¢, przepotowi¢, wydrazy¢ pestki razem z otaczajacym je migkkim
miazszem. Resztg zwazy¢ i rozdrobni¢. Wymiesza¢ z cukrem zelujacym, sokiem i skorka cytrynowa, stale mieszajac doprowadzi¢ do
wrzenia. Gotowac na matym ogniu przez 4 min, natozy¢ do stoikow, zamknac.

MARMOLADA Z DYNI I MORELI
Skladniki:
1 puszka moreli, 800 g miazszu dyni pokrojonego w kostke, 800 g cukru zelujacego, 1/3 torebki cukru waniliowego, 30 ml rumu.
Przygotowanie:
Morele odsaczy¢, do zalewy wlozy¢ dynig, gotowaé w wysokim garnku do migkkosci (ok. 5 min). Zmiksowac, doda¢ cukier zelujacy, cukier
waniliowy i rum. Wszystko razem zagotowac, natozy¢ do stoikow, postawi¢ na 5 min do gory dnem, aby w stoikach powstato podcisnienie.

MARMOLADA Z DYNI I SLIWEK
Skladniki:
500 g zmiksowanego miazszu dyni, 500 g zmiksowanych renklod lub wegierek, kawatek drobno posiekanego ktacza imbiru (1 czubata
tyzeczka lub wigcej), 1 kg cukru Zelujacego.
Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki wymiesza¢ i doprowadzi¢ do wrzenia, gotowaé na dos¢ silnym ogniu przez 4 min. Goraca marmoladg natozy¢ do
stoikow typu twist, natychmiast zamkna¢ i ustawi¢ na 5 min do gory dnem.

MARMOLADA Z DYNI, JABLEK I BOROWEK
Skladniki:
500 g oczyszczonej dyni, 1,5 kg jabtek, 500 g borowek (ewentualnie przemrozonej jarzgbiny albo zurawin), cukier do smaku (100-250 g).
Przygotowanie:
Jabltka upiec w piekarniku i przetrze¢ przez sito. Dynig rozparowaé i zmiksowac. Oba przeciery polaczy¢ z przebranymi boréwkami.
Odparowa¢ na matym ogniu, az pozostanie mniej wigcej potowa pierwotnej objgtosci. Doda¢ cukier i dalej smazy¢. Gdy kropla spuszczona
na ostrze noza lub na talerzyk nie rozlewa si¢, wktada¢ przetwor do stoikow, zamykac i ,,pod kocyk”.
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SOS Z CUKINII (RELISH)

Skladniki:

10 szklanek startego miazszu cukinii, bez skorki i pestek, 4 szklanki posiekanej cebuli, 3 tyzki soli, 3 szklanki papryki pokrojonej w kostke,
4 szklanki cukru, 2 tyzki soli selerowe;j, 2 tyzki maki ziemniaczanej, 2 1/2 szklanki octu, 1/2 tyzki gatki muszkatotowej, 1/2 tyzki $wiezo
zmielonego pieprzu, 1/2 tyzki zmielonej gorczycy, 1/2 tyzki kurkumy.

Przygotowanie:

Wymieszac¢ cukinig, cebulg i s6l, odstawi¢ na 30 min. Odla¢ ptyn, dodac pozostate sktadniki, doprowadzi¢ do wrzenia, krotko gotowac.
Goracym sosem napehnia¢ stoiki i zamykac.

SUSZONE PESTKI Z DYNI
Oczyszczone z migkkiego miazszu pestki ptucze sig, a nastgpnie suszy na siatce lub papierze w temperaturze 40—-60°C, tak aby stopniowo
tracity wilgo¢ i staly si¢ kruche. Nie moga by¢ przypalone.
Pestki z dyni sa nie tylko przysmakiem, ale tez przypisuje si¢ im wlasciwosci lecznicze, poniewaz moga dziata¢ jako srodek przeciwko
robaczycy przewodu pokarmowego.
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