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Karmelizowana dynia
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- 600g obranej dyni np. Butternut Orange
- 200g cukru
- sok z 1/2 pomaranczy

SKEADNIKI:

-sok z1/2 cytryny

- skorka z 1/2 pomarariczy
- 30g imbiru

- lyzeczka cynamonu

Skladniki na 2 stoiczki 200ml.

SPOSOB WYKONANIA:

Zaczynamy od dyni. W skladnikach podaliémy juz ilos¢ dyni po obraniu - przed
obraniem to jakie$ 700-750g. Po obraniu dyni kroimy ja na kawaleczki wielosci
1-1,5cm. Mozna mniejsze ale nam zalezalo zeby kawalki byly wyczuwalne przy
wykorzystaniu np. do ciasta. Nastepnie Scieramy (po wcze$niejszym wyparzeniu)
skorke z pomaraniczy, wyciskamy sok z pomaranczy i cytryny oraz écieramy

na tarce obrany imbir. Przekladamy do garnka (najlepiej z szerokim dnem)
wszystkie skladniki i prazymy na duzym ogniu ok. 10-12 minut caly czas
mieszajac az dynia zacznie nabiera¢ szklistego koloru. Kiedy dynia bedzie juz
miekka Sciggamy z gazu i przekladamy do wyparzonych i osuszonych stoikéw.
Dokladnie zamykamy i pasteryzujemy je albo w piekarniku tzn. wkladamy stoiki
do piekarnika i wlgczamy go na 140 stopni zostawiajgc stoiki na 30 minut lub
wkladamy stoiki do garnka, zalewamy woda do 3/4 wysokosci stoika i gotujemy

na malym ogniu przez 15 minut liczac od momentu zagotowania wody.

Uwaga:

- przed wlozeniem dyni do stoikéw mozecie ja zblendowac gdzie uzyskacie
idealny mus niemniej - jak juz wspominaliémy - np. przygotowujac tarte lepsze
beda wigksze kawaleczki

- tak przygotowana dynia idealnie sprawdzi si¢ do wielu stodkich przepiséw
jak np. muffinek, placuszkow i tart
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Makaron z dynia i pieczarkami

SKEADNIKI:

- 500 g dyni carnival

-1 cebula

- 2 zabki czosnku

- 200 g pieczarek

- 1 lyzka masta

-1 lyzka oliwy

- 200 ml $mietanki 18%

- s0l, pieprz

-1/2 lyzeczki suszonego tymianku
- 150 g makaronu

Dodatkowo parmezan do posypania.

Sktadniki na 2 porcje.

SPOSOB WYKONANIA:

W rondelku rozgrzewamy oliwe z mastem. Cebule kroimy w piérka i podsmazamy.
Dodajemy czosnek drobno posiekany. Dynie obieramy ze skoéry, wyciggamy nasiona
i kroimy w kostke. Dynie dodajemy do cebuli i czosnku i podsmazamy az dynia
zacznie migkng¢. Jezeli dynia zacznie nam sie przypala¢ to mozna doda¢ troche
wody. Dodajemy s6l i pieprz.

Pieczarki myjemy, obieramy i kroimy na plasterki jak sa duze lub na 4 czesci jak
sq mniejsze. Pieczarki dodajemy do dyni i dorzucamy tymianek. Jak wszystkie
warzywa mamy miekkie dodajemy $mietanke i chwilke gotujemy az sos zgestnieje.

W miedzyczasie gotujemy makaron w osolonej wodzie. Gotowy makaron
wrzucamy do sosu z dynig i pieczarkami, mieszamy i podajemy :)




Gulasz fasolowo-dyniowy

1V
SKEADNIKT:
- 600 g dyni hokkaido - 501, pieprz
- 500 g swiezej fasoli piekny jas - kurkuma
-1 cebula - kumin (kmin rzymski)
- 2 zabki czosnku - 1 lyzeczka papryki wedzonej
- 400 g kurczaka -0,51wody
- 300 g ziemniakow - 2 lidcie laurowe
- 300 g cukinii - 5 ziarenek ziela angielskiego
- 2 lyzki oliwy - kilka galgzek natki pietruszki

Skladniki na ok 6 porgji.

SPOSOB WYKONANIA:
Fasole ptukamy i gotujemy w lekko osolonej wodzie do miekkosci.

W duzym garnku rozgrzewamy oliwe i wrzucamy kurkume i kumin. Po 2
minutach wrzucamy posiekang cebule i jak sie cebula zeszkli dodajemy starty
czosnek. Kurczaka kroimy w kostke, dodajemy do cebuli i dusimy. Ziemniaki
obieramy, kroimy w kostke i dodajemy.

Dynie obieramy, wybieramy migzsz, kroimy w kostke i dodajemy do gulaszu.
Dodajemy troszke wody aby nam si¢ calos$¢ nie przypalila. Teraz dodajemy
reszte przypraw. Gdy ziemniaki i dynie mamy juz miekkawe dodajemy cukinie.
Na koniec dodajemy ugotowana fasole.

[los¢ wody zalezy od tego czy gulasz chcemy mie¢ gesty czy nie. Podajemy z
posiekang natka pietruszki. Gulasz mozemy jes¢ sam lub z dodatkiem chleba.




Placuszki dyniowe
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SKEADNIKI:

- 500 g dyni hokkaido

-1 cebula

- 2 zabki czosnku

- 1 marchewka

-1 ziemniak

- 2 jajka

- 6 lyzek maki ziemniaczanej

- 501, pieprz, imbir

- kilka galgzek natki pietruszki
- olej do smazenia

Skltadniki na ok 10-12 sztuk placuszkow.

SPOSOB WYKONANIA:

Cebule i czosnek obieramy i écieramy na tarce o drobnych oczkach. Marchewke,
ziemniaka i dyni¢ obieramy, myjemy i écieramy na tarce o grubych oczkach. Jezeli
dysponuje kto§ malakserem moze wszystko zetrze¢ duzo szybciej niz na tarce.

W garnku mieszamy nasze wszystkie warzywa, przyprawiamy, dodajemy jajka,
make i dokladnie mieszamy. Na koniec siekamy natke pietruszki i dodajemy.
Masa dyniowa jest rozpadajgca ale jak przekladamy ja na patelnie to mozemy
fadnie uformowac.

Na patelni rozgrzewamy olej i smazymy placuszki. Najlepiej jes¢ $wieze placuszki
bo sg pysznie chrupigce. Placuszki mozemy podac ze $mietang lub ulubionym
sosem.




Tarta z dynia i kurczakiem
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SKEADNIKI:

1. na ciasto: 2. na nadzienie:

- 200 g maki - 350 g kurczaka

-100 g masla -1 cebula

- 1 jajko -1 lyzka masla

- 1 lyzka $mietany - 350 g obranej dyni

- szczypta soli - 50 g niebieskiego sera pleSniowego
- 3 jajka
- 300 g Smietany 18%
- 501, pieprz

Forma na tarte 24 cm. - 1/2 lyzeczki suszonego oregano
- kilka listkéw $wiezego oregano

SPOSOB WYKONANIA:

Nasza tarte zaczynamy od ciasta. Make przesiewamy, dodajemy s6l, jajko,
$mietang oraz zimne posiekane masto i wyrabiamy na jednolita mase. Ciasto
schladzamy w lodéwce ok. 30 min.

Teraz robimy farsz do tarty. W garnku rozpuszczamy masto, dodajemy obrang
i pokrojong w pidrka cebule. Gdy cebula nam sie zeszkli dodajemy pokrojonego
kurczaka w kostke, doprawiamy solg i pieprzem i dusimy do migekkosci. Do
drugiego garnka wrzucamy pokrojong w kostke dynie, dajemy troszke wody

i dusimy dynie aby byla na wpdt miekka.

W misce mieszamy $mietane z jajkami i doprawiamy solg, pieprzem i suszonym
oregano.

Wyciggamy ciasto z lodowki, watkujemy i wykladamy nim forme. Nadmiar
ciasta odkrawamy. Ciasto nakluwamy widelcem. Na ciasto nakladamy czesé¢
kurczaka i dyni, wylewamy mase i ukladamy reszte kurczaka i dyni. Pomiedzy
dalej ser plesniowy. Tarte wkladamy do nagrzanego piekarnika do temperatury
180 stopni i pieczemy 40 min. az wierzch tarty sie zetnie i ciasto sig¢ troche
przypiecze.



Risotto pomaranczowe z dyniaq i figami

SKEADNIKI:

-1 woreczek ryzu

- 2 szklanki wody

- 2 pomararicze

-150 g dyni

-2 figi

- 30 g cukru waniliowego
-1/21yzeczki cynamonu

Porcja na 2 osoby

SPOSOB WYKONANIA:

Najpierw z jednej pomaranczy $cieramy skorke oraz wyciskamy sok.
Do garnka wlewamy wode, sok z pomaranczy i dodajemy skérke oraz
cukier waniliowy i cynamon. Gdy mieszanka pomaraficzowa nam si¢
zagotuje dodajemy ryz i gotujemy.

Jak ryz bedziemy mie¢ na wpoél miekki dodajemy dynie i dalej gotujemy.
Potem dodajemy druga pomarancze pokrojona w kostke. Na sam koniec
dodajemy figi pokrojone na kawalki.
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Spaghetti z dynia i gruszkami

SKEADNIKI:

- 250g makaronu spaghetti

- 350g dyni

- 300g gruszek

- 50g cukru

-1/21yzeczki cynamonu

- 30g masta

- sok z polowy malej cytryny

Skladniki na 4 porcje.

SPOSOB WYKONANIA:

Zaczynamy od obrania gruszek i dyni, ktére pdzniej kroimy na kosteczke
wielkosci 1 cm. Gruszki wrzucamy do garnka razem z 20g cukru oraz sokiem
z cytryny i gotujemy az lekko zmigkng, a wtedy dorzucamy dynie (dynia
szybko si¢ gotuje wiec jak wrzucimy razem z gruszkami to zanim zmigkng
gruszki dynia nam sie rozpadnie).

W miedzy czasie nastawiamy wode na makaron (zasada jest taka ze na kazdy
kg makaronu dajemy 101 wody wiec zgodnie z tg zasadq nasz makaron
powinnismy gotowac w 2,51 wody ;) ). Makaron i gruszki z dynig gotujemy
al dente (tzn. lekko twardo i jedrnie).

Kiedy makaron jest gotowy (gotujemy jakie$ 5-10 minut w zaleznosci od rodzaju
makaronu) na glebokiej patelni rozpuszczamy maslo Kiedy sie rozpusci dodajemy
cynamon oraz reszte cukru i wszystko mieszamy. Nastepnie wrzucamy makaron
i chwilke smazymy jednocze$nie mieszajgc aby cukier i cynamon obtoczyly caly
makaron. Teraz dodajemy gruszki oraz dynie¢ i wszystko jeszcze raz mieszamy.
Wykladamy na talerze i oddajemy sie¢ stodkiej uczcie ;)



Muffinki dyniowe
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SKEADNIKI:

- 215g maki pszennej tortowej

- 125g drobnego cukru trzcinowego

- 140g musu z karmelizowanej dyni (tutaj przepis)
- skorka starta z poléwki pomaranczy

- 1/3 szklanki oleju rodlinnego

- 1/3 szklanki soku z pomaraiiczy

-1/2 szklanki wody

- 2 lyzeczki ciemnego cukru muscovado
-1/2tyzeczki sody

-1/2yzeczki proszku do pieczenia
-1/3 tyzeczki soli

Sktadniki na 12 sztuk muffinek.

SPOSOB WYKONANIA:

Zaczynamy od starcia skorki z pomaraniczy (pamietajcie aby wczesniej solidnie

ja umy¢) i wyciéniecia z niej soku. Nastepnie do garnka (miski) przesiewamy
make, dodajemy cukier trzcinowy, sodg, proszek do pieczenia i s6l. Wszystko
mieszamy i dodajemy pozostale skladniki tj. olej, mus z dyni, wode oraz wcze$niej
wyci$niety sok z pomaraniczy i startg z niej skorke. Wszystko mieszamy na
jednolita mase i nakladamy do papilotek (tak do 2/3 wysokosci). Na wierzchu
posypujemy cukrem muscovado i wkladamy do piekarnika.

Muffinki pieczemy w temperaturze 175 stopni (bez termoobiegu) przez okolo 25
minut (do suchego patyczka).




SKEADNIKI:

1. Placuszki 2. Syrop pomaranczowy

-170g pure z dyni - 200 ml soku pomaraniczowego
- 150g maki pszennej (wycisniety w pomararnczy lub
- 30g cukru waniliowego lub zwyktego z butelki/kartonu)

- 180g jogurtu - 80g cukru

- 15¢g oleju -1 pomarancza

-1/2 1yzeczki cynamonu

- 1jajko

- 1 lyzeczka proszku do pieczenia

-1/2tyzeczki sody Sktadniki na 12 sztuk

SPOSOB WYKONANIA:

Zaczynamy od przygotowania ciasta na placuszki. Do miski przesiewamy make, dodajemy
cukier, sode, proszek do pieczenia cynamon i mieszamy. Nastepnie dodajemy pure z dyni,
jogurt, olej, jajko i razem faczymy na jednolita mase. Kiedy ciasto jest gotowe w rondelku
przygotowujemy syrop pomarariczowy. Wlewamy sok i dosypujemy cukier. Stawiamy na matym
ogniu i gotujemy az cze$¢ wody odparuje, a sok zgestnieje (ok. 20 minut). Nastepnie do syropu

dodajemy wyfiletowane czastki pomararczy i odstawiamy.

Zabieramy sie za smazenie. Patelni¢ smarujemy cienka warstwa oleju. Nastepnie nakladamy

po jednej tyZce ciasta formujac nasze placuszki. Smazymy na matym ogniu Zeby ciasto zdazylo
wyrosnac i sie upiec. Kiedy smazac pojawia sie male dziurki nasz placuszek obracamy na druga
strone i jeszcze chwile smazymy. Placuszki przekladamy na talerz i polewamy przygotowanym

syropem z pomaranczami.

Uwaga:

- pure mozecie zrobi¢ z wczesniej przy gotowanej karmelizowanej dyni (z pierwszego przepisu),
ktora nalezy zblendowac

- mozemy réwniez przygotowac od podstaw tj. obieramy dynie 0k.300-350g, kroimy w kostke

i wrzucamy do garnka z woda i cukrem (10g). Gotujemy az dynia zmieknie. Nastepnie
ugotowana dynie blendujemy na jednolita mase. Zostawiamy do wystudzenia zanim

polaczymy z reszta sktadnikow.



Tarta dyniowa bez pieczenia

SKEADNIKI: @

1. Spod - 280g przygotowanego musu z dyni

- 200g herbatnikéw kakaowych - 20g zelatyny

- 100g masta - 50ml wody

2. Mus z dyni 4. Galaretka dyniowa

- ok. 900-950g dyni - 200g przygotowanego musu z dyni

- 70ml wody - 30ml soku wyci$nietego z pomaraiczy

- 25g cukru - 5g cukru pudru

3. Masa serowo-dyniowa - 10g zelatyny

- 420g serka homogenizowanego - 50ml wody

waniliowego
Forma do tarty 25cm.

SPOSOB WYKONANIA:
Zaczynamy od dyni, z ktorej zrobimy mus potrzebny na mase i galaretke. Obieramy dynie,
kroimy w kostke i wrzucamy do garnka z woda i cukrem. Gotujemy az dynia zmieknie. Nastepnie
ugotowana dynie blendujemy na jednolita mase. Mus zostawiamy do przestygniecia.
Spod tarty
Najpierw rozpuszczamy w rondelku masto. Nastepnie do blendera wrzucamy pokruszone
ciasteczka i blendujemy na piasek. Kiedy ciasteczka zostana zmielone dodajemy do nich
rozpuszczone masto i jeszcze chwile blendujemy do pofaczenia sktadnikéw. Nastepnie
wysypujemy do formy otrzymana mase ciasteczkowo-maslana ;) i wylepiamy nia dno i boki.
Kiedy forma jest przygotowana wstawiamy ja do lodéwki aby masto zwiazalo sie z
rozdrobnionymi ciasteczkami.
Masa serowo-dyniowa
Z wystudzonego musu odktadamy 200g (na galaretke) natomiast do reszty dodajemy serek homo
i mieszamy. W szklance z woda rozpuszczamy zelatyne i dodajemy do masy jednocze$nie caly
czas miksujac. Gotowa mase przekladamy na ciasteczkowy spdd (jezeli oczywiscie masto
zwiazalo sie z ciasteczkami). Nastepnie wkladamy do lodéwki aby masa stezata.
Galaretka dyniowa.
Kiedy masa z serkow stezeje (od p6t godziny do godziny) to mozemy brac sie za nasza galaretke.
W szklance z woda rozpuszczamy zelatyne. Do odtozonego musu wyciskamy sok z pomaranczy,
wsypujemy cukier, dodajemy rozpuszczona zelatyne i catos¢ miksujemy/blendujemy.
Przygotowana galaretke wylewamy na zastygta mase serowa i wstawiamy do lodowki az catos¢

stezeje (tak przynajmniej na 2-3 godziny).
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