Dýňobraní 2014

Cuketový koláč 

1 středně velká cuketa-nastrouhat najemno 

2-3 jablka – nastrouhat na hrubo

2 hrnky cukru

3 vejce

1vanilkový cukr

1skořicový cukr

1,5dcl oleje

1 lžička sody

3 hrnky polohrubé mouky

1 prášek do pečiva

hrst pomletých ořechů nebo mandlí

Vše smícháme, nakonec přidáme cuketu a jablka .Upečeme na vymazaném a moukou vysypaném plechu na 190-200°C 20-30 min. Po upečení můžeme potřít marmeládou nebo čokoládou a posypat kokosem.

UNCLE  BEN‘S
1,5kg paprik-nakrájet 

3/4kg cibule-nakrájet

1,5kg cukety-nastrouhat

3dcl oleje

1,5 lžíce cukru

1 lžíce soli

7 lžic worcesteru

7 lžic sojové omáčky

5 kečupů(300ml)

Dusíme 30min

Sterilizujeme 15-20min na 80°C
DÝŇOVÉ  ŘEZY S DROBENKOU
400g pol. mouky

250g pískového cukru

180g másla

1 prášek do pečiva

3vejce

mléko dle potřeby

200g nastrouhané dýně pokapeme rumem

3 lžíce cukru

Drobenka

200g nastrouhaných ořechů

150g piškotových drobečků nebo strouhanky

300g moučkového cukru 

180g másla nebo tuku – vše rozdrobíme v misce

V míse utřeme máslo s cukrem, přidáme strouhanou dýni, mouku smíchanou s práškem do pečiva , vejce, přilijeme mléko a vše dobře promícháme.Těsto nalijeme na vymaštěný plech ,posypeme drobenkou a upečeme.

MARTA

350g cukety

350g pol. mouky

250g cukru krupice
1,5dcl oleje

2 vejce

1 lžička skořice

Vanilkový cukr + prášek do pečiva

Vše smícháme a upečeme.
DÝŇOVO – JABLKOVÝ  DŽEM

1kg dýňové dužiny

1kg jablek

1,5 – 2kg želírovacího cukru

3 – 4 balíčky vanilkového cukru

šťáva z 1 citronu

Dýně a jablka nakrájíme na kostičky, rozvaříme ve vodě, kterou necháme vyvařovat. Přidáme cukr a šťávu z citronu. Kaši přivedeme k varu, 5 minut povaříme. Dáme do skleniček, sterilizujeme 20 minut na 80 stupňů.

BUBLANINA S DÝŇOVÝM KOMPOTEM

4 vejce

10dkg cukru

12dkg polohrubé mouky

špetka soli

Vše smíchat, nalít na plech a pokládat ovoce. Pečeme při 180 stupních dozlatova.

JABLKOVÝ KOLÁČ

4 hrnky jablek nakrájet na malé kostky

2 hrnky mletého cukru

4 celá vejce

½ hrnku oleje

2 hrnky polohrubé mouky

1 lžíce skořice

1 lžíce jedlé sody

1 vanilkový cukr

Cukr+žloutky+olej+skořice-smícháme, přidáme mouku se sodou.
Pak jablka a nakonec sníh z bílků -pomalu umíchat. Pečeme  40min. na 150°C

PAGÁČKY
10 uvařených brambor oloupat

1 sklenka škvarků - pomlít
1l mléka

5ks žloutků

4 hrsti cukru-rozpustit v mléce

                   - rozšlehat žloutky

2/3- 1ks másla-rozpustit

5 lžic soli (i víc)

1 a ½ kg polohrubé mouky (i víc)

MRKVOVÉ ŠÁTEČKY
25dkg mrkve

25dkg Hery

30dkg výběrové mouky

½ ks prášku do pečiva

Povidla na plnění, cukr na obalení 

KUNOVJANKA
1kg paprik na nudličky

½ kg cibule na drobno 

60dkg mrkve nebo i více

1 větší celer

Mrkev a celer – vaříme ve vodě 5min.

Vše smícháme s nálevem

Nálev: ¾ l vody,1/4 l octa, 4dkg soli,20dkg cukru 

Dáme do sklenic a sterilizujeme 20min na 80°C

CUKETOVÉ   ŘEZY  S BRAMBORY

400g polohrubé mouky

150g vařených studených a najemno nastrouhaných brambor

1 lžíce medu 

50g tuku,

50g cukru

1 vejce

1 vanilkový cukr

½ prášku do pečiva

trochu mléka a vejce na potření

Uvedené suroviny zpracujeme na vále v těsto, rozdělíme na dvě poloviny a vyválíme, první placku přeneseme na vymaštěný plech, potřeme náplní, zakryjeme druhou plackou potřeme vejcem a upečeme.

NÁPLŇ

300g najemno nastrouhané cukety

200g moučkového cukru 

nastrouhaná citrónová kůra

2 lžíce krupice

-vše dobře promícháme

ŠPAGETOVÁ  DÝNĚ

Špagetovou dýni rozkrojíme, posolíme, zakápneme olivovým olejem a každou půlku zabalíme do alobalu. Pečeme v troubě (třeba i s mletým masem) asi 30-40 min (i déle) až je měkká.  Vybereme prostředek dýně se semeny a pak už vidličkou vydlábneme na talíř špagety z dýně. Zůstane jen skořápka (slupka dýně).
ŠŤÁVA Z ČERVENÉ ŘEPY

2kg řepy nakrájet na kostky (já strouhám na robotu)

V 6 litrech vody uvařit – vařit 45min.

Pak scedit, do „řepné vody“ přidat 

-2 malinové aroma 

-5-8dkg kyseliny citrónové.

Odměřit a na 1litr -70dkg cukru. Jakmile se cukr rozpustí, nalít do sklenic a sterilizovat asi 10-15min.

Pozor-nevařit dlouho – šťáva hnědne

Na 2kg řepy asi 3,5kg cukru = 7l šťávy

DÝŇOVÝ GULÁŠ 
–bramborový guláš 

 Místo brambor dáme dýni –jinak vaříme, jak jsme zvyklí.
DÝŇOVÝ DŽUS

3ks pomeranče - nakrájet, přelít 2l horké vody, přidat 1 lžíci kyseliny citronové. Po 24 hodinách rozmixovat, přecedit a dochutit cukrem.
Dále rozmixovat 2 - 3l klasického dýňového kompotu, opět přepasírovat a přidat k pomerančům
METENÍK

2 hrsti kysaného zelí

400g polohrubá mouka

200g hladká mouka

1 cibule

1 vejce

1/2l kyselé mléko (může být i obyčejné)

1 prášek do pečiva

sůl, kmín, pepř mletý

2 stroužky česneku

70g másla

Vše kromě másla a česneku smícháme dohromady (cibuli nakrájíme nadrobno), mléko přidáme dle potřeby - může být i trochu méně nebo více. Dáme na dobře vymazaný plech a pečeme v předehřáté troubě na 200 stupňů asi 30-40 minut.

Mezitím rozehřejeme máslo a do horkého dáme prolisovaný česnek. Horký koláč rovnoměrně polejeme. Chutná horký i studený.

