Dýňová stezka občerstvení – recepty 

Slané muffiny
Ingredience
200 g dýně Hokkaido, 170 g hladké mouky, 100 g strouhaného sýru Eidam, 100 g slaniny, 150 ml bílého jogurtu, ½ červené papriky, 1 vejce, 3 lžíce slunečnicového oleje, sůl, prášek do pečiva
Postup
Hokkaido nastrouháme nahrubo. Slaninu nakrájíme na kostičky a osmažíme na pánvi. V míse smícháme mouku se sýrem a paprikou. Přidáme půl lžičky soli a polovinu pytlíku prášku do pečiva. Přidáme vejce, olej, jogurt a vytvoříme těsto. Nakonec do mísy přisypeme nastrouhanou dýni, slaninu a vše smícháme. Košíčky na muffiny naplníme těstem a není nutné mít obavy, že by těsto z košíčků vyteklo. Z jedné dávky upečeme 12 muffinů po dobu asi 30 minut při 170 stupních.
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DÝŇOVÉ MUFFINY
1,5 hrnku hladké mouky (230 g)
1 lžička prášku do pečiva
1/2 lžičky sody 
400 g čerstvé dýně  nebo dýňového pyré
1/2 hrnku cukru (100 g)
1/3 hrnku másla (85 g)
2 vejce
1 lžička skořice
1/2 lžičky mletého sušeného zázvoru
1/2 lžičky mletého hřebíčku
špetka mletého muškátového ořechu
1 lžička vanilkového extraktu (nebo jeden vanilkový cukr)
1/2 lžičky soli
----------------------------------------------------------------------------
Dýni oloupeme a nakrájíme (hokkaido loupat nemusíme), zalijeme vodou a necháme asi 10-20 minut vařit do změknutí. Po uvaření scedíme, necháme vystydnout a rozmixujeme na jemné pyré. 
Troubu předehřejeme na 200 °C, horkovzduch na 180°C.
Mouku smícháme s práškem do pečiva a sodou. 
Do další mísy dáme cukr, všechno koření (skořice, zázvor, muškátový ořech, hřebíček i sůl) a promícháme. Přidáme rozpuštěné (a lehce zchladlé) máslo, vejce, vanilkový extrakt a dýni a metlou promícháme. Do tekuté směsi nasypeme moučnou směs a rychle promícháme vařečkou. Muffiny plníme asi 1 cm pod okraj, vložíme do rozpálené trouby a pečeme 20-25 minut (dle velikosti), dokud špejle po zapíchnutí doprostřed muffinu nevyjde suchá nebo obalená několika suchými drobky. 
Po upečení necháme asi 5 minut odpočinout a pak přendáme na mřížku a necháme zcela vychladnout.


Čokoládové brownies
250 g máslo
100 g hladká mouka
3 ks vejce
1 lžička prášek do pečiva
350 g hořká čokoláda nalámaná na kousky
250 g hnědý cukr

Čokoládu rozpustíme s máslem ve vodní lázni. Vajíčka šleháme s cukrem do hladka cca 2-3 min., přidáme čokoládovou hmotu a promícháme (už nešleháme). Přidáme prosátou mouku s práškem do pečiva,  ještě jednou důkladně promícháme. Hmotu nalejeme do vymaštěného pekáčku a pečeme na prostřední příčce trouby cca 35 minut (170 °C). Dobrůtka je hotová, jakmile začne praskat na povrchu.





Perníčky

20 dkg nataveného medu
20 dkg nataveného másla nebo Hery
4 celá vejce
4 lžičky perníkového koření
30 dkg moučkového cukru
Vše utřeme v míse. Potom přidáme:
3 lžičky jedlé sody
1 kg hladké mouky
Vypracujeme hladké těsto, které necháme odležet v chladu do druhého dne. Vyválíme tenký plát a vykrajujeme tvary, které dáme péct na 180°C do růžova.

Jablečné koláčky
· Může být na plech, nebo jako bábovka 
3 vejce
30 dkg ml. cukru
Vanilkový cukr
2 dcl oleje
500 dkg polhr. mouky
½ prášku do pečiva
500 dkg strouhaných jablek
2 kávové lžičky jedlé sody
Mléko dle potřeby
Vše smíchat a vylít na plech.



Perníkové řezy
40 dkg hl. mouky
20 dkg cukru krupice
2 vejce
1 dcl oleje
1 prášek do perníku
1 káv. lžička sody
3 káv.  lžičky kakaa
2 pol. lžíce povidel nebo nějaké marmelády
½ l mléka
Vše dát dohromady do mísy a zamíchat (i ručním šlehačem na nízké otáčky), nalít na velký plech, vymazaný a hrubou moukou vysypaný plech. Do trouby dát tak cca po 5 minutách, až se utvoří na povrchu bublinky. Pečeme na 180 °C,  cca 30 – 35 minut (zkusit špejlí).

Poleva na perník
50 g másla, 125 g moučk. cukru, 1,5 pol. Lžíce kakaa, 1,5 pol. lžíce horké vody, 1,5 pol.lžíce rumu.

Máslo rozpustíme, přidáme cukr, kakao a horkou vodu, vše rozmícháme v hladkou hmotu a nalijeme na vychladlý perník.

Děkujeme za příjemné odpoledne i za milou spolupráci a přejeme hezké podzimní dny  



