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Dyné Hokaido - recepty: 12 skvélych receptu
z dyne Hokaido, které z vas udelaji mistry
kuchare!

Kdo jesté nemél to potéseni z pripravy dyné Hokaido, jisté oceni i nase
rady pro zac¢ateéniky: Dyné Hokaido s hezkou slupkou bez kazu nikdy...

Nové recepty z dyné Hokaido/Hokkaido (ostatné i recepty klasické) oceni kazdy, kdo prisel
na chut této zaroven zdravé i kulinarsky variabilni zeleniné. Aby se z dyné Hokaido recepty
vzdy podarily ke spokojenosti stravniku, je treba mit zakladni znalosti i o tom, jak tento
druh dyné pred Gpravou zpracovat. Nejen to vam poradime v tomto ¢lanku. Predevsim vas
inspirujeme vytecnymi a vyzkouSenymi recepty z dyné Hokaido.

Dyné Hokaido recepty a priprava na vareni
Kdo jesté nemél to potéSeni z pripravy dyné Hokaido, jisté oceni i nase rady pro zacatecniky:

 Dyné Hokaido s hezkou slupkou bez kazu nikdy neloupeme. Prisli bychom jak o cenné
vitaminy, tak i o krdsnou vyslednou barvu pokrmu. P1i vareni slupka dyné Hokaido zcela
zmékne.

 Dyni Hokaido rozrizneme napil pres stopku a vydlabeme vldkna se seminky. Dynova seminka
muzeme ususit a oprazena pouzit na dalsi vareni nebo jako ozdobu dynového pokrmu. Mékka
duzina s vldkny se do pokrmi nepridava.
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https://www.az-recepty.cz/kvetakova-polevka/

vysledek vzdy stoji.

Jak chutna dyné Hokaido?

Dyné Hokaido ma svou specifickou lehce oriskovou chut, ktera se hodi jak pro slané pokrmy,
polévky, omacky, pyré ¢i nadivky, tak i pro sladké dezerty, marmelady, zkratka témér do kazdého
druhu pokrmu.

Dyné Hokaido recepty - predkrmy
Dynové muffiny naslano

Ingredience

¢ 1 hrnek dyné Hokaido na mensi kostky
Y% hrnku syru feta na mensi kostky
250 g hladké mouky

70 ml olivového oleje

200 ml bilého jogurtu

50 ml mléka

2 vejce

2 1zicky prasku do peciva

Y, 1Zicky soli

Y, 1zi¢ky pepre

1 hrst nasekané petrzelové naté nebo cerstvé bazalky

Dynové muffiny naslano - postup pripravy

Dyni opecte na trose oleje a nechte vychladnout. Nejprve smichame vsechny suché ingredience -
mouku, prasek do peciva, stl, pepr. Pak zvlast smichame vSechny mokré ingredience - olej, jogurt,
vejce, mléko - a naslehame. Suché a mokré prisady smichame a priddme opecenou dyni Hokaido, syr
a petrzelku, vSe kratce promichneme tak, aby misty zustaly i kousky suché mouky. Naplnime ko$icky
na muffiny asi 0,5 cm pod okraj a peCeme v troubé vyhraté na 190 °C asi 25 minut dozlatova.

Pecena dyné Hokaido na rozmarynu a cesneku
Ingredience

e 1 vétsi dyné Hokaido
slunec¢nicovy olej

Y palice Cesneku

e rozmaryn

sul a pepr

PecCena dyné Hokaido na rozmarynu a ¢esneku - postup pripravy

Neoloupanou dyni Hokaido vydlabeme a nakrdjime na platky asi 1 cm tlusté. Dyni Hokaido
smichdme s olejem, soli a peprem a rozprostreme na plech vyloZzeny pecicim papirem. Rovnomérné
rozmistime snitky rozmarynu a celé (neoloupané) strouzky ¢esneku. Peceme v troubé rozehraté na
200 °C asi 45 minut dozlatova. Cesnek a rozmaryn odstranime (nadrobno nakréjené kousky
rozmarynu muzeme v pokrmu nechat).


https://www.dyne-hokaido.cz/
https://www.testado.cz/nejlepsi-pecici-trouby/

Placky z dyné Hokaido
Ingredience

e 2 vrchovaté hrnky nastrouhané dyné Hokaido
1 1zice hladké mouky

1 1zice solamylu

1 vejce

50 ml mléka

1 hrst nasekané petrzelky

sul a pepr

e olej

Placky z dyné Hokaido - postup pripravy

VSechny ingredience kromé dyné a oleje smichdme na tésticko a nakonec k nému primichame
nahrubo nastrouhanou dyni (neoloupanou). Z tésticka tvorime placicky, které smazime na panvi
v rozpaleném oleji dozlatova z obou stran. Hotové dame na papirovou utérku, ktera nasaje
prebytecny tuk.

Dyné Hokaido recepty - polévky
Krémova polévka z dyné Hokaido

Ingredience

e 1 stredné velka dyné Hokaido

1 cibule

1 strouzek cesneku

Y, 1zi¢ky kari koteni nebo kurkumy
1 1zice masla

e olej

sul a pepr

 zakysana smetana

Krémova polévka z dyne Hokaido - postup pripravy

Vydlabanou neoloupanou dyni nakréjime na kostky, seminka si mtizeme nechat na dozdobeni
polévky. Na oleji nechame rozpustit kousek méasla, zlehka osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli,
pridame dyni a orestujeme. Zalijeme horkou vodou nebo zeleninovym vyvarem tak, aby hladina
sahala asi 2 cm nad dyni (podle toho, jak chceme polévku hustou ¢i ridkou). Varime domékka asi 20 -
25 minut. Priddme prolisovany ¢esnek a koreni a rozmixujeme ponornym mixérem dohladka a
pripadné jesté dosolime a dopeprime. Na talife ozdobime zakysanou smetanou.

Polévka z pecené dyné Hokaido

Ingredience

cca 600 g neoloupané dyné Hokaido
% 1 zeleninového vyvaru

1 cibule

2 strouzky Cesneku



e 1 smetana ke Slehani (min. 30%)
* sul, pepr, $petka muskatového orisku
e olivovy olej

Polévka z pecené dyné Hokaido - postup pripravy

Vydlabanou dyni Hokaido nakrajime na pléatky, cibuli na osminky, Cesnek oloupeme, smichame se
soli, peprem a trochou oleje. VSe poklademe na plech vylozeny pecicim papirem a nechame péct

v troubé vyhraté na 220 °C asi ¥ hodiny. VSe presuneme do hrnce, zalijeme horkym vyvarem a
varime asi 5 minut. Polévku rozmixujeme ponornym mixérem, priddme smetanu, ktera ma pokojovou
teplotu a nechame jesté kratce provarit. Dochutime soli, peprem a muskatovym oriskem.

Dyné Hokaido recepty - hlavni jidla
Krémové rizoto s dyni Hokaido

Ingredience

1 kg dyné Hokaido

300 g ryze Arborio (kulatozrnna ryze)
1 1zeleninového vyvaru

200 ml bilého vina

1 cibule

maslo

sul a pepr

e parmazan

* petrzelka

Krémové rizoto s dyni Hokaido - postup pripravy

Vydlabanou neoloupanou dyni Hokaido nakrajime na mensi kostky, cibuli nadrobno. Na masle
osmahneme cibuli, poté priddme dyni a osmazime ze vSech stran. Prisypeme (neproplachlou) ryzi,
kratce zamichame, aby se zrnicka obalila maslem, priddme vino. Za stalého michani nechame cast
vina odparit a priddme asi 1 dl horkého vyvaru. Ten vZdy nechdme vyvarit a pridavame po
decilitrech, dokud nadm nedojde (dokud neni ryze al dente). To by mélo trvat priblizné 25 minut.
Nakonec vmichdame do rizota nadrobno nasekanou cerstvou petrzelku a asi % 1zice masla, dochutime
soli a peprem a poddvame posypané nastrouhanym parmazanem.
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Dyné Hokaido plnéna hovézim masem

Ingredience

1 stredni dyné Hokaido

1 cibule

300 g mletého hovéziho masa

100 g strouhaného syra (gouda, ¢edar, eidam,...)
50 ml smetany ke Slehani

1 1zice masla

sul, pepr, tymién, oregano

olej



Dyné Hokaido plnéna hovézim masem - postup pripravy

Dyni Hokaido serizneme kousic¢ek spodni Casti, aby byla stabilni, dale vrchni ¢ast se stopkou a
vydlabeme ji. Seriznuty vrsek si nechame jako ,poklicku”. Na oleji zpénime cibuli nakrajenou
nadrobno, priddme hovézi maso a opeceme. Osolime, opeprime, priddme tymian a oregano dle chuti.
Nechame dusit asi 8 minut. Do dyné Hokaido vrstvime stridavé maso a syr, nakonec zalijeme
smetanou a priklopime poklickou z dyné. PeCeme v troubé rozehraté na 190 °C asi 1 hodinu.

Dyné Hokaido recepty - prilohy
Dynoveé zeli
Ingredience
¢ 1 kg dyné Hokaido
2 cibule
2 1Zice masla

2 1zi¢ky vinného octa
sul a cukr dle chuti

Dynové zeli - postup pripravy

Neoloupanou dyni vydlabeme a nastrouhdme nahrubo. Na masle zpénime nadrobno nakrajenou
cibuli, pridame dyni, podlijeme trochou vody, osolime, osladime, pridame ocet a dusime domékka.
Kdo mé rad hustsi zeli, muze jesté dynové zeli zahustit moukou rozkvedlanou ve vodé a nechat
provarit.

Dynové zeli podavame k pecenému masu s knedliky ¢i brambory.
Hranolky z dyné Hokaido
Ingredience

 dyné Hokaido

e slunecnicovy olej

e sl a pepr

e oblibené bylinky (rozmaryn, tymian, majoranka,...)

Hranolky z dyné Hokaido - postup pripravy

Z&dny jednodussi recept z dyné Hokaido neZ hranolky snad ani neexistuje. Vydlabanou dyni Hokaido
i se slupkou nakrajime na hranolky stejné velké, jako bychom je délali z brambor. Dynové hranolky
zalijeme trochou oleje, promichame, aby se olej dostal vSude, osolime, opeprime, pridame hrst
oblibenych bylinek a znovu promichdme. Pe¢eme na plechu vylozeném pecicim papirem v troubé
vyhraté na cca 190 °C asi 30 minut (dozlatova).

Hranolky z dyné Hokaido muzeme podavat k jakémukoli druhu masa nebo jen tak samotné ¢i
namacené do dipu z jogurtu nebo zakysané smetany.

Bramborové pyré s dyni Hokaido

Ingredience



¢ dyné Hokaido a brambory typu C v poméru 1:1
 horké mléko

* maslo

e sul

Bramborové pyré s dyni Hokaido - postup pripravy

Oloupané a na kostky nakrajené brambory uvarime v osolené vodé domékka. V dalsim hrnci uvarime
domeékka i nakrajenou dyni Hokaido ve slupce. Oboje slijeme, brambory pridame k dyni Hokaido a

s kouskem maésla mirné rozstouchame. Priddme horké mléko v mnozstvi podle toho, jak chceme mit
pyré ridké a vSe rozstouchame do hladkého pyré. Miizeme samoziejmé pouzit i kuchynsky robot.
Podle chuti dosolime a mizeme pridavat dalsi dochucovadla, jako napr. rozetreny cesnek, Cerstvé
bylinky apod.

Bramborové pyré s dyni Hokaido se hodi napr. k veprové panence, ale i jako priloha k hovézimu
platku apod.
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Dyné Hokaido recepty - dezerty
Kolac z dyné Hokaido

Ingredience

1 hotové rozvalené krehkeé tésto
500 g dyné Hokaido

350 g tvarohu

100 g cukru krupice

1 vanilkovy cukr

4 7loutky

50 g masla

e 1 pomeranc

Neoloupanou dyni Hokaido vydlabeme a nakrajime na malé kousky. Dyni kratce orestujeme na
masle, zalijeme Stdvou z pomerance, zakryjeme poklickou, nechdme podusit asi 10 minut,
vychladnout a dyni rozmixujeme. USlehame oba cukry se zloutky, priddme tvaroh, proslehame,
pridame dyni a jesté smichame. Krehké tésto prendame do kulaté formy, nalijeme dynovou smes,
peceme v troubé vyhraté na 180 °C ¥ hodiny, poté stdhneme teplotu na 160 °C a dopeceme. Hotovy
kola¢ vyzkousSime Spejli, tésto se na ni neprilepi.

Babovka z dyné Hokaido
Ingredience

¢ 500 g dyné Hokaido
400 g polohrubé mouky
200 g cukru krupice

2 vejce

150 ml oleje

1 vanilkovy cukr

1 prasek do peciva



e 2 17ice kakaa
» maslo a hladka mouka na vysypani formy

Babovka z dyné Hokaido - postup pripravy

Dyni Hokaido oloupeme, vydlabeme a nastrouhdme nahrubo. Priddme mouku smichanou s praskem
do peciva, oba cukry, vejce, olej a promichame. Formu na babovku vymazeme maslem a vysypeme
moukou a nalijeme polovinu tésta. Do druhé poloviny tésta primichame kakao a vlijeme na svétlé
tésto. Chceme-li vytvorit v babovce barevné ornamenty, kratce promichneme obé tésta Spejli.
Peceme v troubé vyhraté na 180 °C asi 30 minut. Hotovou babovku poznédme tak, ze do ni
zapichneme Spejli, pokud se na ni neprilepi zadné tésto, je hotovo.

Dalsi vyborné dyné Hokaido recepty najdete zde. Mate i vy néjaky osvédceny recept z dyné
Hokaido? Podélte se s nami v komentari pod clankem!


https://www.dyne-hokaido.cz/

