Dynova sezona v plném proudu
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Ac jesté pred nékolika lety se dyné v Ceské kuchyni moc nevyskytovala. V poslednich letech se
dostava vice a vice do povédomi ceskych hospodynék.

Nepouziva se jen na okrasu nebo jako halloweenska vyzdoba, ale vyborné jsou z ni polévky, buchty,
kolace, rizota a jina jidla.

Puvod

Dyné ma sviij ptivod v Latinské Americe. Do Evropy se dostala az koncem 15. stoleti diky $panélskym
kolumbovskym plavbam.

Dyné obsahuje z 90% vodu a dulezité mineralni latky( horcik, draslik, zelezo, sodik), vitaminy C, E,
alfa a beta karoten, ktery ji propujc¢uje oranzovou barvu.



Zname nékolik druhu dyni:

Hokkaido

Asi nejznaméjsi a nejpouzivanéjsi typ dyné. Mé syté oranzovou barvu. Oproti ostatnim typtim dyni se
nemusi loupat a po vybrani seminek ji mtizeme narezat na Casti a zpracovat.

Tato dyné se vyborné hodi do pecenych, varenych a duSenych pokrma.

Ma nasladlou chut.

Maslova dyné

vzhledem ke své mékké, maslovité konzistenci je skvéla do sladkych jidel, naplni, cheesecaku, do
sladkého peciva a do dzemu. Jeji vyhodou je velmi rychla priprava.



Muskatova dyné

je krasné vonavy typ dyné vhodny do polévek, do asijskych jidel a do kompot.

Spagetova dyné
poznate ji podle typického zihani na slupce. Jedna se o jednu z nejlahodnéjsich typt dyni.

Svlj nazev neziskala diky néjakému spojeni s Italii(péstuje se v USA), ale diky své vlastnosti, kterou
ma pri tepelné tprave a to, ze se rozpada na vldkna, ktera vypadaji jako Spagety.
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