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nou podle babi¢¢ina rodinného receptu)
s varenou hovézi Spickou, smazené bedly
a hiibky, klasickou smaZenici i Sumavské
houbové fleky.

Ochutnejte lahiidku

Tykev obecna (Cucurbita pepo L.), mezi lid-
mi znama jako dyné, se k nam dostala s mo-
feplavci ze Stfedni Ameriky. Lodyhy dosa-
huji az dvanacti metrd. Dobie uskladnéné
plody, odborné zvané bobule, o vaze i né-
kolika kilogramu vydrzi az do jara.

Z neznamych davodu se v ¢eské kuchyni
v minulosti moc neuplatnily, mozna s vy-
jimkou nepfiliS§ chutné varianty sladkého
zavalrovaného kompotu, ktery mél nahrazo-

Houbova omacka podle babiccina receptu
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Dyiovy kola¢

vat ananas. Dyné tak konc¢ily mnohdy jen
jako vyrezavané strasidlo — obdoba téch, ji-
miZ Americ¢ané vyzdobuji své domovy pri
svatku Halloween. Pfitom na zipad i na jih
od naSich hranic patii pokrmy z dyné
(zvlasté nyni na podzim) k vyhledavanym
lahidkam. Dytniova polévka tam v tento ¢as

Diky nékterym séfkuchaiim, jako je tfeba
Michal Goth z brnénské restaurace U Kaste-
lana, ktery uz v roce 2003 piipravil celé dy-
nové menu (viz IN magazin ¢. 42/2003), se
pomalu za¢inaji pokrmy z této rostliny ob-
jevovat i na nasich stolech. Pred dvéma lety
napiiklad vydala Lenka Pozarova kucharku
nazvanou stru¢né Dyné.

Samostatnou kapitolou pfi vyuziti dyni je
olej lisovany z jejich seminek. Skvéle ho
dovedou délat v Rakousku (Kiirbiskernol)
a ve Slovinsku. Ve Styrsku pro néj dokonce
ziskali znamku Evropské unie potvrzujici
geograficky ptivod, ktera mu zajiStuje ob-
dobné postaveni, jaké ma napriklad fran-
couzské Sampariské nebo parmska Sunka.

Na jeden litr tohoto oleje je potieba 2,5
az 3 kg seminek ze tficeti az ¢tyriceti dyni.
Vyrobci tvrdi, Ze ma stejné povzbuzujici
uc¢inky jako viagra, blahodarny je i pro pro-
statiky. Neobsahuje cholesterol a jsou
v ném zdravi prospésné antioxidanty, vita-
miny A, B1, B2, B6, C, D a E a vzacné sto-
pové prvky jako zinek, draslik a selen. Par
kapek temné zelenkavé zbarveného ole-
je na dynovou polévku ji nejenom
ozdobi, ale udéld i chutnéjsi. Stej-
né jako kdyZ jim zakapnete salat,
michani vajicka nebo obycéejnou
bramborovou kasi. &
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Jednoducha pikantérie
podle Lenky Pozarové

pro 4 osoby

tvrdého syra ¢ sl « chilli papricka

Na kosticky nakrajenou duzinu z dyné vafime
v 700 ml vody, az se zaéne rozvarovat. Po-
tom ji rozmixujeme a vratime do hrnce, pfida-

me kosticky syra a nadrobno nakrajenou chilli
papri¢ku. Osolime a vafime, az se syr roztavi.

Kiirbissuppe

(dyriova polévka)

podle nasi rakouské ¢tenarky
Nataschi Kames

pro 4 osoby
* 1 kg ocisténé dyné * korenova zelenina
(maly celer, mrkev a petrZel) » hrst nadrobno
nakrajeného pdrku e 1 | zeleninového vyvaru
* olivovy olej * creme fraiche * Cerstvy zdzvor
e cukr, pepr's sul * chilli papricka

Na rozpéleném oleji opeéeme nakrajeny p6-
rek, zazvor, kosticky dyné a nadrobno nakra-
jenou kofenovou zeleninu (celer, mrkev, petr-
zel). Zalijeme litrem zeleninového vyvaru, oso-
lime, opepfime a vafime domékka. Potom vSe
rozmixujeme na jemnou kasi, pfidame keli-
mek creme fraiche nebo smetany a povafime.
Na talifi pokapeme olejem z dyrnovych semi-
nek a posypeme vyloupanymi prazenymi dy-
fiovymi seminky. Podavame s chlebem nebo
opecenou vekou.
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