Recept na dynoveé pyre, sterilizovane

https://www.varimesmarcelou.cz/recept-na-dynove-pyre-sterilizovane

Dynové pyré je univerzalni potravina-polotovar, ktera rychle poslouzi k pripravé polévek,
bramborovo dynové kaSe, na pripravu nokd, rizota, téstovin, kari, dortd, pohard a v neposledni radé i
chutného dzusu. Sterilizované ¢i zamrazené dynové pyré neobsahuje zadné koreni, zddna
dochucovadla, je to jen Cistd duzina a v pripadé dyné Hokkaido i slupky.

Kazdy rok jsem ocisténou dyni Hokkaido nakrajela na kostky, zavakuovala po 400 g a ulozila do
mrazaku k postupnému spotiebovani. Letos muj mrazak obsadila dvacetikilova kruta. A co ted. Pri
pripravé dynovych noku s bramborami mi napadlo, jak s dynémi nalozim. Udélala jsem dynové pyré a
sklenice zasterilizovala.

Na pripravu dynového pyré si pripravime

e Libovolné mnozstvi dyné, v pripadé dyné Hokkaido i se slupkou

Siroky kastrol s poklici

» Naparovacek

Sklenicky na zavarovani s vicky twist-off (idedlni jsou o obsahu 350-400 ml)

« Pasirovaci strojek, se stiedné velkymi otvory na vyménitelném pasirovacim disku

Zpusob pripravy: vareni v pare po dobu 25 minut

Doba sterilizace: 20 minut na 80 °C (ponorené ve vodé). Dulezité upozornéni ke sterilizaci
je uvedeno v sekci Kucharska abeceda, pod pismenem "Z".

Postup pripravy dynového pyré

Priprava dynového pyré je velmi snadnd. Dyni omyjeme, rozpulime a zbavime jadrinct. Méla by mit
syté oranzovou barvu. V pripadé dyné Hokkaido ponechdme i slupku, u ostatnich druhu dyni slupku
odstranime Skrabkou. Dyni nakrajime na mésicky.


https://www.varimesmarcelou.cz/recept-na-dynove-pyre-sterilizovane
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https://www.varimesmarcelou.cz/noky-z-dyne-hokkaido-a-brambor-%E2%80%93-jednoduchy-a-snadny-recept-na-vybornou-prilohu
https://www.varimesmarcelou.cz/testoviny
https://www.varimesmarcelou.cz/noky-z-dyne-hokkaido-a-brambor-%E2%80%93-jednoduchy-a-snadny-recept-na-vybornou-prilohu
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Mésicky dyni vlozime na naparovacek, ktery jsme umistili do kastrolu s Sirsim dnem, podlijeme
vodou pod droven naparovacku. Hrnec zaklopime poklici a od bodu varu varime v pare 20-25 minut.

Abychom si udélali predstavu, kolik dyni budeme potrebovat napriklad na 650 g Cisté hmoty:

» méla jsem 2 mensi a zdravé kusy dyné hokkaido o celkové hmotnosti 1,1 kg. Po odstranéni
jadrincu a stopek mné zistalo 650 g dyné. Z ptuvodni vahy dyni jsem tedy vyuzila jen 59,1 %.



V pére uvarenou dyni propasirujeme na pasirovacim strojku. Jde to jako po masle. Pokud nemate
pasirovaci strojek, myslim, ze by Sel pouZzit i ponorny mixer a v nejhorsim pripadé lze pouzit i
vidlicku.



Hotové pyré natlacime do sklenic¢ek. Koupila jsem si sklenice o obsahu 320 ml. Do kazdé skleniCky se
veslo 300 g pyré. Dynové pyré sterilizujeme klasickym zptisobem 20 minut na 80 °C.
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Velikost sklenicek a idaj o vaze pyré ve sklenicce je duleZity pro pripravu pokrmu. V oteviené
sklenicce se nespotrebované pyré bude rychle kazit, protoze neobsahuje zadny konzervant.
V ledni¢ce vydrzi v otevirené skleni¢ce maximalné 3-5 dnda.



