Dýňová semínka k snědku i pro krásu

Původní planě rostoucí druhy tykví vypadaly jako asi pěticentimetrové hrušky s tvrdou, zelenožlutě pruhovanou slupkou. Protože byly hořké, sběrači z nich jedli jen výživná semena. Za pár tisíc let šlechtění se z malých dřevnatých a hořkých planých druhů povedlo vyšlechtit mnohostranně využitelnou zeleninu – jen z tykve obecné více než osm set druhů. Jíst se dokonce v mládí dá i většina dekorativních tykviček.
Otravné poučování čili Tykve a dýně jedno jsou
Tykve jako lilek, cukety a patisony se označují jako letní, zatímco ty sklízené ve zralém stavu, které lze skladovat a využívat po vegetační sezoně, se nazývají tykvemi zimními. K druhu tykev obecná (Cucurbita pepo) patří především cukety, špagetová tykev, rondini, patisony, bradavčité tykve, tykev olejná a okrasné drobnoplodé tykvičky. Cukety jsou neobyčejně pestrá skupina a to doslova – v barvách od tmavě zelené přes světle mramorovou, žlutou, bílou až po pruhovanou. Při pravidelné sklizni vytváří rostlina nové plody až do zámrazu. Pokud je nesklidíme včas, dorostou až do deseti kilogramů, ale to už moc k jídlu nebudou, nejlepší jsou totiž asi třiceticentimetrové. Rondoni jsou zelené a dorůstají velikosti tenisového míčku. Využívají se jako dekorace a hodí se k rytí obrázků a vyřezávání. Patisony v nespočtu kuchyňských úprav milují především Francouzi, a Němci jim říkají UFO. Žaludové tykve Acorn váží od půl do kila, jsou výrazně žebernaté a zašpičatělé. Využijeme je jako zimní ozdobu stolu, ale mladé zasyrova chutnají tak trochu jako lískové oříšky. Tykev špagetová dosahuje hmotnosti do tří kilogramů, menší plody vaříme vcelku a slupku na několika místech propíchneme, jak jsme ostatně o této divné dýni už podrobně napsali.

Výčet nekončí – netrpěliví mohou přeskočit
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Nedozrálé plody tykve muškátové (Cucurbita moschata) jsou zelené, a když plody plně vyzrají, mají jednotnou krémovou až hnědavou barvu a jejich povrch pokryje vosková vrstvička. Slabě pižmově voní, jsou jemné, šťavnaté a obsahují spoustu karotenu. Tykev velkoplodá (Cucurbita maxima) může dosahovat i několik desítek kilogramů. Ty největší se vozí po výstavách a hodí se i třeba na strašidelné halowenské dekorace, malé a střední s tenkou měkkou žlutooranžovou slupkou, kterou u čerstvě sklizených žlutě a oranžově zbarvených plodů nemusíme před kuchyňskou úpravou odstraňovat (prakticky ze všech dýní můžeme doma připravit ). Mezi nejoblíbenější patří červené Hokkaido neboli kaštanová tykev, z níž jsme už uvařili polévku. Hodně divně působí tykev turbanovitá neboli biskupská čepice. Jejich okvětí je nasazeno ve středu semeníku, kdežto u ostatních tykví je nasazeno na špičce, a tak „turbany“ vypadají, jak vypadají. Nejsou jen dekorativní – mají výbornou dužinu a hodí se k plnění.

Jak dlouho vydrží
Takzvané zimní dýně (tedy všechny hokkaida, buttercupy, dozrálé patizony, špagetové dýně, lakotu, butternuty a všechny ostatní dýně, které se komzumují v botanické zralosti) je dobře dát po sklizni tak na čtrnáct dní do pokojové teploty do suchého prostoru aby se jejich slupka zavřela a zatáhla. Skladují se nejlépe při patnácti stupních a hlavně v suchu. Vydrží až rok: hokkaido oranžové, hokkaido zelené šest měsíců, špagetová dýně stripetti osm a vegetable spaghetti i přes rok. Při nákupu vybíráme jen dýně se zaschlou stopkou. Měli bychom je v teple nechat „dojít“, čili dát čas části škrobů přeměnit se v cukr (obvykle stačí čtrnáct dnů).

Dáte si dýňová semínka?
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Obsahují esenciální mastné kyseliny Omega 3 a 6, hořčík, zinek, železo, vitaminy skupiny B a E a rostlinné bílkoviny. V čase nesnesitelné puberty působí blahodárně proti pupínkům a zlepšují kvalitu vlasů a nehtů a lidem v letech snižují cholesterol a vysoký krevní tlak. Ač to zní divně, dýňová semínka stimulují vyplavování serotoninu z mozku, takže euforie je prý možná.

Uvařte je, upražte je!
Semínka z dýně olejné, což je nahosemenná odrůda s tmavě zelenými semínky bez dřevnatých slupek, namočíme na čtyřiadvacet hodin do slaného nálevu, pak cedníkem vyjmeme a necháme oschnout. Semínka z jiných typů dýně po oschnutí v troubě upražíme, takže tvrdá slupka zkřehne a budou lehce [image: image2.jpg]


zlatorůžová a bohatá na vlákninu. A jak na to? Semínka vaříme deset minut (na litr vody dáme dvě lžíce soli a dva šálky semínek). Ta, která budeme dál pražit, po usušení promícháme v oleji anebo rozpuštěném másle a rozestřeme na pečící papír. V troubě rozpálené na sto padesát stupňů pečeme půl hodiny. Každých deset minut promícháme – a je to.

Nebo co to zkusit naostro s karamelem? 
Poněkud neobvyklý recept představují dýňová semínka nasladko. To v míse smícháme tři lžíce krupicového cukru, po čtvrt lžičce soli, mletého kmínu, skořice a zázvoru a k tomu špetku chilli. Na pánvi rozpálíme jednu a půl lžíce oleje, vhodíme tam semínka z jedné dýně a přidáme dvě lžíce cukru. Mícháme, dokud nezačne cukr karamelizovat, pak dáme do mísy s kořením a mícháme do vychladnutí. To je pecka! 


Máme-li nadúrodu cuket nebo dýní, můžeme si připravit zajímavou pochoutku, jakou jsou smažené květy těchto rostlin.

Ingredience pro recept Smažené květy cuket či dýní:

Čerstvé květy cukety nebo dýně, sýr mozzarella nebo feta, vejce, sůl, hladká mouka, půl lžičky kari koření, olej na smažení.

Smažené květy cuket či dýní krok za krokem:

1. Květy cuket nebo dýní opatrně opláchneme a osušíme.
2. Každý květ trochu rozevřeme a opatrně ho naplníme pokrájenou mozzarelou nebo fetou.
3. Do misky rozklepneme vejce, přidáme mouku, trochu mléka, kari koření, sůl a vidličkou ušleháme hladké, nepříliš husté  těstíčko.
4. Na pánvi rozehřejeme dobrý olej.
5. Naplněné květy namáčíme do těstíčka a ihned je klademe do rozpáleného oleje. Usmažíme je po obou stranách dozlatova.
6. Hotové smažené květy položíme na ubrousky, které vsáknou přebytečný tuk. Podáváme je horké s bramborem, bramborovým pyré nebo s pečivem.

Špagetová dýně a co s ní

Špagetová dýně (Vegetable Spaghetti) patří k původním druhům, které pocházejí z amerického kontinentu. Její zvláštností je, že se po tepelném zpracování rozpadá na jemná vlákna, které vypadají jako špagety. Tento druh se obecně považuje za jednu z nejchutnějších dýní. Po dozrání je žlutá, nebo žlutozeleně žíhaná. Obvykle je podlouhlá a měří okolo 30 cm. Dobře uskladněná vydrží více než půl roku, některé zdroje uvádějí až rok.

Špagetovou dýni vaříme buď vcelku s tím, že ji na několika místech dobře propíchneme vidličkou, nebo rozkrojíme na půl. Doba varu trvá přibližně půl hodiny, záleží na velikosti. Další možné tepelné zpracování je, že dýni upečeme v troubě: omyjeme ji a podélně rozpůlíme, podložíme papírem na pečení a položíme řezem dolů. Nastavíme 180 °C pokud možno v horkovzdušném programu.

Po uvaření
Poté, pokud jsme tak již neučinili před vařením či pečením, lžící odstraníme semínka. Ta propláchneme a usušíme k dalšímu zpracování. Dužinu z vařené dýně vytrháváme vidličkou – sama se rozpadne na „špagety“. S těmi pak dále pracujeme. Špagetová dýně je vhodná jako samostatná příloha k masu, ochutit ji můžeme osmaženou cibulkou a kořením podle vlastního výběru. Vynikající je špagetová dýně podle následujícího receptu:

Zapečená špagetová dýně s pórkem
Potřebujeme: špagetovou dýni, velký pór, 250 ml smetany, 150 g strouhaného sýra (eidam, moravský bochník aj.), drcené barevné pepře, sůl, 100 g másla.
1. Špagetovou dýni podélně přeřízneme, vybereme semínka a obě poloviny vložíme do velkého hrnce s vroucí vodou, kde je asi 30 minut vaříme.

2. Na pánvi rozehřejeme máslo (lze i olej se lžičkou másla pro zlepšení chutě) a doměkka v něm podusíme na kolečka nakrájený, mírně osolený pór, který jsme předem očistili.

3. Vidličkou vytrháme veškerou dužinu z dýně, vkládáme ji do pekáčku nebo zapékací misky.

4. Dýňové špagety smícháme s podušeným pórkem i s máslem, osolíme, okořeníme a zalijeme smetanou.

5. Nakonec zasypeme strouhaným sýrem a dáme zapéct do trouby o teplotě asi 200 °C. Pečeme, dokud se nevytvoří zlatavá sýrová krusta.

6. Podáváme jako samostatný pokrm nebo s bramborem.

Moučník ze špagetové dýně
Špagetovou dýni můžeme připravit i jako sladký moučník, a to například ve formě řezů s čokoládovou polevou. A to zejména, pokud dýně z předchozího receptu byla velká a my z ní odebrali dva hrnky dužiny právě pro následující recept:

2 hrnky dužiny z vařené špagetové dýně, 2 hrnky polohrubé mouky, 3 velká vejce, 3/4 hrnku cukru (krystal nebo krupice), 3/4 hrnku rozpuštěné Hery, 1 hrnek mléka, 1 vanilkový cukr, 1 prášek do pečiva, čokoládová poleva, dále můžeme přidat hrst různých oříšků, polovinu hořké čokolády rozlámané na kousky a na polevu kokosovou moučku.
1. Utřeme žloutky s cukrem a vanilkovým cukrem.

2. Přidáme dýňovou dužinu, mouku s práškem do pečiva, mléko a Heru. Pečlivě mícháme.

3. Z bílků ušleháme tuhý sníh a opatrně vmícháme do těsta.

4. Můžeme, ale nemusíme, přidat oříšky, čokoládu, rozinky či kousky kandovaného ovoce.

5. Vymažeme a moukou vysypeme pekáček nebo koláčovou formu a těsto do ní nalijeme.

6. Pečeme v troubě horké asi 180 °C asi 40 minut (podle výšky těsta). Zda je moučník hotov, poznáme podle toho, že špejle zapíchnutá do koláče zůstane po vytažení čistá.

7. Koláč necháme vychladnout.

8. Podle návodu rozpustíme čokoládovou polevu. Dobře to jde v mikrovlnce. Rozlijeme ji a rozetřeme po povrchu koláče. Ještě než ztuhne, posypeme ji kokosovou moučkou.

9. Zahřátým nožem koláč nakrájíme na stejnoměrné kostky a zcela vychladlý podáváme.

Pravda, více jsou u nás známé  klasické dýně. V rámci halloweenského bláznění se jich zkonzumuje spousta. Co si tak upéct americký dýňový koláč (pumpkin pie) a nebo z dýně hokkaido zkusit nepřekonatelnou dýňovou polévku? Chutnají totiž kdykoliv… Při výrobě strašidelných dýňových luceren nám dřeně z plodů vznikne spousta

1. Polévka z dýně s mrkví a cibulí :
Nakrájenou dýni dejte vařit společně s jednou mrkví a cibulí. Mírně osolte. Zeleninu vařte tak, že ji necháte jen těsně ponořenou pod vodou. Doba varu je přibližně 15 minut. Potom vše rozmixujte a  polévku podávejte třeba ozdobenou chlebovými krutonky. Na talíři zjemněte kapkou olivového oleje.

2. Polévka z dýně s bazalkou :
Na olivovém oleji osmahneme kostky dýně, ochutíme kořením ( Kari, polévkové, kurkumu či jiné oblíbené), podlijeme vodou a 15 minut dusíme. Uvařenou dýni rozmixujeme, dochutíme citrónovou šťávou, bazalkou, česnekem a solí. Přidáme zakysanou smetanu.

3. Polévka z dýně – čistá dietní :
Na olivovém oleji necháme zesklovatět 1 cibuli. Přidáme nastrouhanou či nakrájenou dýni Hokaido a restujeme do změknutí. Osolíme, opepříme . Podáváme v této podobě, nebo na talíři přidáme 2 lžíce smetany. Zdobíme čerstvou petrželkou.

4. Polévka z dýně Hokaido s rajčaty
1 dýni  nakrájíme na kostičky, na olivovém oleji zpěníme 1 cibuli, přidáme nastrouhaný zázvor,  3 drcené stroužky česneku, je možné přidat kari.

Nakrájíme 6 rajčat, 3 mrkve, 1/2 celeru, a vše přidáme k dýni. Přilijeme 1 litr zeleninového vývaru a asi 30 minut vše vaříme. Nakonec přidáme bylinky – například petrželku, bazalku, osolíme, okořeníme pepřem a podáváme.

Polévky z dýně Hokaido jsou vítaným zpestřením dětských jídelníčků. Výborné jsou třeba k večeři, jako samostatný pokrm.

Džem z dýně
Potřebujete 1 dýni, 2 hrnky cukru, 100 g jablek nebo hrušek, použít se dají i sušené švestky nebo meruňky.1 vanilkový cukr a 1 celou skořici.

Jak na to :

Uvařenou dýni rozmixujte v pyré. Přidejte všechny ingredience, sušené ovoce nakrájejte na kostičky. Za stálého míchání vaříme 20 minut. Směs se nesmí přichytit na dno nádoby. Horké plníme do sklenic s kouskem skořice a uzavřeme víčkem.

Buchta z dýně Hokaido
2 hrnky strouhané dýně vmícháme do směsi připravené ze 3 vajec ušlehaných s 1 hrnkem cukru, 1 hrnkem oleje, 1 hrnkem mléka, 3 hrnků polohrubé mouky, s 1 kypřícím práškem a 1 lžičkou sody. Je možné přidat skořici, sušené ovoce, nebo semínka podle chuti. Vlijeme na plech vyložený pečícím papírem a pečeme v troubě předehřáté na 175°C.

Směs z dýně proti chřipce a depresím :
 Na olivovém oleji  osmažte dýni, papriku, rajče, chili papričku, mrkev, celer  zázvor, curry.  Rozmixujte, přidejte kokosový krém a smetanu. Jezte jako pochoutku .

Dýně Hokaido se hodí na polévky, omáčky, do nádivky, jako příloha místo brambor, můžete ji grilovat, zapékat, dělat z ní marmelády, buchty, zkuste podle své fantazie a chuti a vyzkoušejte různé variace. Používejte ji podobně, jako cuketu. Určitě si dýni oblíbíte.

Na co si dát při přípravě pozor :
Dýně se nesmí převařit, bývá potom  vnímána jako suchá až šupinatá.

Co je to dýně Hokaido

Tato dýně k nám dorazila až z Dálného východu a je běžně pěstována v Americe. Správně by se její název měl psát Hokkaido, s dvěma k, ale u nás se ujal název  Hokaido. Jedná se o severojaponskou odrůdu, nazývanou též jako „čínská dýně.“ Její původ je na ostrově Hokkaido, kde roste v sopečné půdě. Je známá jako tmavě oranžová, nebo zelená odrůda.

Jak má vypadat zralá dýně ?
Zralá dýně je pevná a sytě zbarvená, slupka by měla být tvrdá a hladká. Nedozrálé dýně nemají chuť, příliš staré dýně jsou moc vláknité a bledé. Čím je oranžová barva sytější, tím více karotenu dýně obsahuje.

Jak pěstovat dýni Hokaido ?
Pěstování není náročné, zvládne to každý. Dýni si můžete ze semen předpěstovat už koncem dubna na okně. Do květináčku dejte vždy 2 semena, použijte písčitou půdu a udržujte ji stále vlhkou. Výhony potřebují teplé a světlé místo. V polovině května je přesaďte do zahrady. Sazenice dejte do sponu 1 metru. Přidejte hnojivo a kompost, povrch kolem sazenice zamulčujte, aby byla udržována stálá vlhkost. Dýně potřebuje hodně prostoru, oddenky se plazí a stále zakořeňují, podobně jako nám více známé jahody.

Pozor na blízkost jiných dýní nebo cuket, hrozí možnost zkřížení.

Jak dýni skladovat :
Dýni je možné umístit do suchého chladného sklepa, vydrží třeba  až do jara. zajímavé je, že čím déle ji skladujeme, tím má větší obsah cukru a vitamínů.

 Nelekejte se. Není v tom žádná finta a postup přípravy je stejně primitivní jako u dýňového krému. Změníte si jen způsob, jakým dýni upravíte a jak potom s hotovým výtvorem nakládáte. Následujícím postupem si navíc vytvoříte nejen hotové jídelko připravené k okamžitému použití, ale taky polotovar použitelný v desítkách dalších aplikací.

Finta je jediná – dýni totiž místo ve vodě rozvaříte v tuku. A když říkám v tuku, tak nemyslím jednu, ani dvě lžíce, ale mám na mysli poměr 1:1!

Co vám z toho vznikne? No přeci nesmírně jemná a chutí nabitá hmota vhodná k rozličnému použití. Za studena může použít jako pomazánku. Za tepla ji pak můžete použít v dalších variacích – pro zapékaní na toastíky, pro zesílení polévek a omáček, můžete ji přidat k pečenému masu, do rizota, do těstovin, do míchaných vajíček a já nevím do čeho všeho ještě.

Možnosti jsou opravdu neomezené. Já sám jsem z toho byl paf. Původně to měla být jen pomazánka na studeno a to je ta největší sranda!!! :) Tady je varianta, která se mi osvědčila nejlépe.

Suroviny:
· polovina dýně Hokkaidó (cca 300g)

· 100g husího sádla (výpek z pečínky, nebo i vepřové)

· 200g másla

· střední cibulka na jemno

· nové koření, muškátový oříšek, skořice (vše mleté)

· sůl, pepř
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Postup:
Připravte si dýni. Vyčistěte ji, ušmikněte jí prdelku a bubáka a rozpůlte ji. Lžící vyberte semínka a binec okolo. Nakrájejte si ji na malé kostky.

Na pánvi na středním plameni si rozehřejte sádlo a dýni opečte dokud mírně nezezlátne. Ona už je zlatá i tak, ale uvidíte, půjde to poznat. Neměla by vám zhnědnout, to zas ne. Na konci přidejte na jemno nasekanou cibulku a chvíli ji potrapte do průhledna. Taky nesmí zhnědnout.

Poté snižte plamínek na minimum a přidejte máslo, koření a sůl. Nejlépe při zakryté pokličce pak nechte dýni úplně změknout. Trvá to asi půl hodiny a vypadá to tak jako na druhé fotce. Kdyby se vám to nelíbilo, můžete přidat trošku vody. Ona se vám ke konci zase vypaří, takže to moc nevadí. Kontrolujte si jestli nemáte moc velký plamen a jestli se vám dýně nechytá. V dýni by mělo být vody dost.

Až bude dýně měkká, vše odstavte a směs rozmixujte v robotu, nebo tyčovým mixerem. Dávejte bacha, je to horké!!! Jemný krém pak uchovejte v zakryté misce v lednici (lapá pachy stejně jako máslo!). Nevím jak dlouho vydrží bezpečně na jisto, ale u mě v lednici se bez problémů dařilo uchovat asi týden.

S hotovou pastou jsem měl nejlepší zážitky na zapékaných kanapkách se sýrem a s ančovičkou, na topinkách a v „obyčejných“ míchaných vajíčkách s lžící créme fraiche, v pórkové polévce. Všude s sebou její použití přinese nevídanou hloubku chuti a podle množství i krásnou zlatou barvu.

Dýňové risoto

· dýně hokkaido (japončikovo, bio)

· miso pasta (použil jsem ječmennou, taky japončikovo a bio)

· španělská rýže calasparra (italovo, špatně jsem se podíval na štítek)

· francouzský olej z dýňových semínek (rakušákovo, originální Štýrský jsem nesehnal, bio)
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Ve vedlejších rolích:

· české non-bio máslo

· česká cibule na jemno (bio)

Scénář:

· připravte si Hokkaido (rozcvičit, rozloučit a tak)

· dýni pak nakrájejte na obloučky cca 1×3 cm s tloušťkou 2 – 3 mm (důležité zachovat!)

· miso pastu zalejte horkou vodou a udělejte si takový vývar á la misox (cca 3–4 decky ;) – nesmí být moc slaný!

· nejlépe v tlustostěnné pánvi rozehřejte máslo

· přidejte cibulku a plátky dýně, potrapte to do  měkka

· přidejte rýži a promíchejte (dávkování odhadem, tak že pokryjete povrch pánve tenkou vrstvou)

· přidejte šálek teplého miso vývaru

· poté šmrdlejte vařečkou v rýži tak, aby se vám nepřichytila

· až se vypaří všechna voda, přilejte další šálek miso vývaru

· fázi vypařovací-přilévací opakujte tak dlouho, dokud nebudete mít parádní rýži al dente
· v závěru neodejděte ani s úplně plavoucí, ani s úplně suchou rýží – ideál je pěkná hutná majda

· podávejte v pěkném hlubokém a vyhřátem talíři, ve kterém porci zakapete dýňovým olejíkem

Dlouhé a náročné? Tak už to s risottem bývá! ;) Ale nebojte se! Zvládl to i pan C., který je na složité vaření docela levoučký. Pokud vše uděláte tak, jak jsem vám napsal získáte misku dokonalého propojení chutí a textur.

Rýži vévodí chuť cibulky na másle s nezaměnitelnou příchutí fermentovaného misa, to vše v takových pružných zrnéčcích obklopených v báječné šťávě. Mezitím se povalují nerozvařené, příjemně poddajné oranžové obloučky dýně s příjemně nasládlou a jemně oříškovou chutí. Tam, kde ho na povrchu zachytíte, uvidíte voňavý dýňový olej, který mění barvu od tmavě hnědé po světle zelenou. Sousta, která jsou jím zasažena, divočí…

Dobré chutnání! ;)
Recept na polévku

Triviální, zvládne každý, snad i střihoruký Edward (zahraný Markem Vašutem)! Pro přípravu potřebujete jen dýni hokkaidó, cibuli a nějakou tu olivovou pokluzaninu. Postup je zarážejícně simplicistický (ok, už s těmi divnými slovy končím!): 

· dýni rozkrájíme, vydlabeme dužinu a pokud chceme tak i oloupeme (prý se nemusí, ale ta moje byla nějaká otlučená a vůbec…)

· nakrájíme na kostičky cca 1×1cm

· na olivovém oleji uděláme do průhledna jednu velkou cibuli

· při vyvrcholení smažby přidáme oranžové kostky, chvilku to fascinovaně pozorujeme a nakoenc to milostivě podlejeme vodou

· dusíme a dusíme a podléváme, dokud se nám ta oranžová matérie nepromění v krém

· můžeme to urychlit mačkadlovými pohyby vařečkou (nebo rovnou atomizovat v mixeru)

· na závěr ochutíme – doporučuji použít jen trošku soli a kvalitní sojové omáčky

Servírujeme horké, můžeme vylepšit přidáním několika dýňových semínek. K těm já se ale ještě nedostal, takže vám neporadím jestli se loupají, praží a jak to snimi je, ale dám semka poté vědět.

Na adresu krému prohlašuji, že je naprosto bombastický – nepotřebuje ničím zahušťovat, ani ničím aromatickým přichucovat, chutnal mi a mým hostům jen tak a MOC! Cena těch dýní v bio kvalitě je cca 50,– Kč za kilo. Myslím ale, že za ochutnání a estetické rozjaření je to cena víc než-li příznivá. Doporučuji se předzásobit pár pěknými kousky již nyní. Uvidíte, že potom, za pár měsíců, až vás ta zima začne pěkně s___, budou vás všichni chválit, jak jste byli moudří. Foto hotového krému jsem opomněl pořídit (opravdu!), tak nějak jsem by

Pro kombinaci jsem vybral krém s Hokkaidónem, který mi ale samotný nestačil, neuspokojuje mě jeho struktura a proto dojde ke zjemnění šťouchaným bramborem. Recept triviální a již se řítí:

· udělejte si hokajdo-krém
· konzistenci zvolte tužší, ať jsou tam pěkné kousky, které můžete vařečkou rozšťouchat

· uvařte brambory (sůl, kmín)

· do misky dejte brambory a hokajdó-šťouchanici v poměru 1:1

· přidejte máslo, mlíčko, dýňový olej a udělejte pěknou kašičku

Tenhle výsledek zdvojeného šťouchání je krásně barevný a téměř bezdrátově propojuje to nejlepší z obou chutí. I bez masa, zakápnutá dýňovým olejem, třeba i s několika dýňovými semínky je to výtečná svačinka. Následuje masožravá část této dvojice:

Božské kousky vepřového v litináči

Tohle je zatím můj osobní nejlepší a nejjednodušší recept na pečené vepřové, jaký umím. Je neskonale tolerantní k množství surovin i k časovým výkyvům. Jediné co k němu potřebujete je litinový hrnec s pokličkou. Dále už jen:

· vepřový bůček a kýta (cokoliv libového) v poměru 1:1, vše na kostičky asi 2×2 cm

· hodně na jemno nasekané cibule

· kmín, sůl, olivový olej

Postup:

· v litináči na sporáku rozehřejeme trošku olivového oleje, zapneme troubu

· přidáme cibulku, hrst kmínu a necháme je zneviditelnit

· přidáme maso, promícháme a necháme zatáhnout (cca 5min)

· zničehonic zalijeme vše horkou vodou tak, aby čouhaly ony pověstné špičky ledovce

· přiklopíme pokličkou a šoupneme do trouby

· podle toto, jak vydržíme to tam necháme asi hodinku

· poté sundáme pokličku a necháme dopéct dozlatova

· můžeme ještě podlít troškou vody a promíchat

Výsledkem je strhující pečínka lahodné chuti se sklonem k rozpadu na vašem blahem ochromeném jazýčku… ;) Tak je to dobré, že se toho nemůžu nikdy dožrat. Jen tak s dobrým chlebíkem je to hotový dynamit!

Právě tato lahůdka se mi v mém, chutěmi a vůněmi zahlceném, mozečku propojila s oranžovou nádherou z Japonska. Následné testovaní na živých cuketách potvrdilo původní domněnku. Vazba tam je a je silná! ;) Měl jsem nutkání přidat dýni rovnou k masu v té poslední půlhodinové pečící fázi, ale musel jsem si nechat něco pro příště…
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