DÝŇOVÉ BROWNIES
Ingredience:
· 200 g hořké čokolády (ideálně 70 %)
· 150 g másla
· 250 g dýňového pyré (z upečené dýně Hokkaido)
· 3 ks vejce
· 120 g krupicového cukru (můžeš nahradit třtinovým)
· 50 ml dýňového sirupu
· 120 g hladké mouky
· 1 lžička skořice
· ½ lžičky prášku do pečiva
· špetka soli
 Postup:
1. Předehřej troubu na 180 °C a vylož plech pečicím papírem.
2. Rozpusť čokoládu s máslem v misce nad horkou vodní lázní (nebo v mikrovlnce po krátkých intervalech). Nech trochu vychladnout.
3. Ve velké míse vyšlehej vejce s cukrem a dýňovým sirupem, dokud směs není nadýchaná a světlejší.
4. Přidej dýňové pyré a lehce promíchej.
5. Vmíchej rozpuštěnou čokoládu s máslem.
6. V jiné misce smíchej mouku, skořici, prášek do pečiva a sůl a pak tuto suchou směs zapracuj do těsta.
7. Nalij těsto na plech.
8. Peč 25–30 minut – brownies by měly být na okrajích pevné, ale uprostřed ještě vláčné.
9. Nech vychladnout, nakrájej na kostky a můžeš podávat.







DÝŇOVÉ MUFFINY S ČOKOLÁDOU (recept na 12 ks)
Ingredience:
· 200 g hladké mouky
· 1 lžička prášku do pečiva
· ½ lžičky jedlé sody
· 1 lžička mleté skořice
· špetka soli
· 2 ks vejce
· 100 g třtinového cukru (nebo bílého)
· 80 g másla
· 200 g dýňového pyré (z upečené dýně Hokkaido)
· 1 lžička vanilkového extraktu (nebo vanilkového cukru)
· 50 ml dýňového sirupu 
· 100 g čokolády nasekané na kousky 

Postup:
1. Předehřej troubu na 180 °C.
2. V jedné míse smíchej suché suroviny – mouku, prášek do pečiva, sodu, skořici a sůl.
3. V druhé míse prošlehej vejce, cukr, máslo, dýňové pyré, vanilku a dýňový sirup, dokud se vše nespojí.
4. Spoj mokré a suché suroviny – míchej jen do sjednocení (nepřemíchat, ať jsou muffiny nadýchané).
5. Vmíchej kousky čokolády.
6. Rozděl těsto rovnoměrně do 12 formiček (asi ¾ objemu každé).
7. Peč 20–23 minut, dokud špejle zapíchnutá do středu nevyjde čistá.
8. Nech muffiny chvíli vychladnout ve formě, pak je přesuň na mřížku.





DÝŇOVO-SÝROVÁ POMAZÁNKA S PROVENSÁLSKÝM KOŘENÍM
Ingredience (cca na 4 porce):
· 150 g strouhaného eidamu (30–45 % tuku)
· 100 g pomazánkového másla (klasického, neochuceného)
· 100 g dýňového pyré (z upečené dýně Hokkaido, vychladlého)
· 1–2 lžíce olivového oleje
· 1 stroužek česneku (protlačený)
· ½ lžičky provensálského koření
· špetka mletého černého pepře
· sůl podle chuti
Postup:
1. Eidam nastrouhej najemno do mísy.
2. Přidej pomazánkové máslo a dýňové pyré, dobře promíchej (můžeš použít metličku nebo ruční šlehač, aby pomazánka byla nadýchanější).
3. Vmíchej olivový olej, protlačený česnek, provensálské koření, pepř a sůl podle chuti.
4. Pomazánku nech odležet v lednici alespoň 30 minut, aby se chutě propojily.












DÝŇOVÍ ŠNECI Z LISTOVÉHO TĚSTA SE ŠUNKOU A SÝREM
Ingredience (na cca 12 šneků):
· 1 balení listového těsta (cca 275–300 g, rozválené)
· 100 g dýňového pyré (z upečené dýně Hokkaido, vychladlého)
· 100 g plátkové šunky (např. kvalitní dušená)
· 100 g sýra (eidam, gouda nebo čedar – nastrouhaný)
· 1 lžíce olivového oleje (nebo rozpuštěného másla)
· ½ lžičky sušeného tymiánu nebo provensálského koření
· špetka soli a pepře
· 1 vejce na potření
Postup:
1. Předehřej troubu na 200 °C (horní/dolní ohřev).
2. Rozviň listové těsto na lehce pomoučeném vále (nebo rovnou na pečicím papíru).
3. V misce smíchej dýňové pyré, olivový olej, koření, sůl a pepř – vznikne ochucený dýňový základ.
4. Rovnoměrně rozetři dýňové pyré po celé ploše těsta, až ke krajům.
5. Na pyré rozlož plátky šunky a posyp nastrouhaným sýrem.
6. Sroluj těsto po delší straně do pevné rolády.
7. Nakrájej roládu ostrým nožem na kolečka silná asi 1,5 cm.
8. Přenes šneky na plech s pečicím papírem, rozlož je s mírnými rozestupy.
9. Potři je rozšlehaným vejcem a můžeš lehce posypat trochou sýra navrch.
10. Peč 18–22 minut, dokud nejsou šneci krásně zlataví a křupaví.

