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WSTEP

W poniedziatkowy poranek, 21 pazdziernika 2013 roku zagoscity w
szkolnej stotéwce dyniowe delicje oraz dyniowe dzieta sztuki. Wsrod
aromatycznych potraw z dyni krélowaty wykwintne ciasta i ciasteczka
wraz z pysznymi zupami, pierozkami i placuszkami. Na konkursowym
stole pojawity sie takze rdéznorodne przetwory z dyni o stodkim,
pikantnym i korzennym smaku. Wyjgtkowego kolorytu Dyniowemu
Swietu dodaty oryginalne rzezby.

Do konkursu zgtoszono 15 potraw, 8 przetwordéw oraz 18 rzezb.

W kategorii ,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni przyznano nastepujgce
miejsca:

I miejsce — Bartek Ciborowski z kl. 1b za ,Ciasto dyniowe”,

Il miejsce — Aleksander Gil z kl. Oa za ,Zupe dyniowg”,

[l miejsce — Maja Konczak z kl. 2b za ,Dyniowe ciasteczka z polewg z
biatej czekolady”,

wyréznienia — Piotr Kusmider z kl. 1a za ,Tarte Americana” oraz Witek
Zakrzewski z kl. 1a za ,Dyniowe pierniczki”.

W kategorii ,Dyniowe delicje”- przetwory z dyni przyznano nastepujgce
miejsca:

| miejsce — Hania Szustkiewicz z kl. 1a za ,Dynie marynowang”,

[l miejsce — Michat Koprowski z kl. 1b za ,Dyniowy dzem”,

[l miejsce — Karol Kwaczynski z kl. Ob za ,Dzem z dyni z nutkg soku
pomaranczy’”.

W kategorii ,Rzezba z dyni” przyznano nastepujgce miejsca:

I miejsce — Dominika Powatka z kl. 1b za ,Dyniowego smoka”,

Il miejsce — Kacper Karpinski z kl. 3b za ,Dyniowego jezyka”,

[l miejsce — Marlena Ksigzkiewicz z kl. 1b za ,Dyniowego liska w norce”,
wyréznienia — Diana Czeladzka z kl. 1a za ,Ludka” oraz Julia
Chrzanowska z kl. Ob za ,Panig Jesien”. Szczegolne podziekowania i
uznanie nalezg sie rowniez pozostatym uczestnikom konkursu, ktorzy w
gronie rodzinnym podtrzymujg piekng kulinarng  tradycje
przygotowywania przetworéw i potraw, a takze tworzg artystyczne
kompozycje. Z dumg oznajmiamy, iz sg to nastepujgcy uczniowie:




Marysia Radzieciak z kl. Oa, Gabrysia Kocjan z kl. 1b, Agata Gérecka z
kl. 3a, Marta Kowalak z kl. 1a, Asia Szymanska z kl. 1b, Bartosz Prejs z
kl. 1b, Hubert Pigtkowski z kl. Ob, Maya Czarkowska z kl. Oa, Wojtek
Patucki z kl. 2a, Bartosz Imielski z kl. 1b, Lena Kadzielska z kl. 3a,
Matgosia Zielinska z kl. Oa, Ksawery Ostrega z kl. Oa, Robert Koszlajda z
kl. 1a, Dominika Kowalska z kl. Oa, Asia Osinska z kl. Oa, Jakub Jelinski
z kl. 3b, Hubert Sidorko z kl. 2a, Dominika Datkowska z kl. 3a, Maja
Juszkiewicz z kl. Ob.




DYNIOWE
DELICJE *

y POTRAWY




I miejsce w kategorii ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Bartek CiborowskKi

CIASTO DYNIOWE
Skladniki:

e kruche ciasto (na forme
o Srednicy 28 - 30 cm):
50 g maki pszennej
65 g drobnego cukru
(najlepiej cukier puder)
1/4 tyzeczki soli
150 g masta
1 duze jajko
2 tyzki Smietany kremowki (opcjonalnie)

Przygotowanie:
Ciasto kruche:

Wsypac¢ make, cukier i sél do miski. Doda¢ rozdrobnione masto. Sieka¢

nozem, poki wszystkie sktadniki nie bedg przypominac okruchow chleba.
Jajko wymieszaC ze sSmietang, wla¢c do zagtebienia zrobionego w
produktach sypkich. Przemiesza¢ drewniang tyzka, aby wchtonefa sie
czes¢ maki. Zagnies¢ ciasto. Gotowe ciasto wstawi¢ do lodéwki na co
najmniej 30 minut (lub na dtuzej, lecz nie przekracza¢ 48 godzin.)
Nattusci¢ forme. Wyjaé ciasto z lodéwki, rozwing¢ z folii i utozy¢ na
chtodnej powierzchni. Ciasto oproszy¢é lekko makg z obu stron.
Przetozy¢ ciasto na folie spozywczg i przykry¢ drugim kawatkiem folii i
rozwatkowac ciasto na grubos¢ 3 mm. Z rozwatkowanego ciasta zdjgc
gorng warstwe folii i przerzuci¢ placek do formy. W tym czasie rozgrzac
piekarnik do temperatury 200°C. Wtozy¢ ciasto do piekarnika i piec je
najpierw przez 5 minut w temperaturze 200°C, a nastepnie przez kolejne
10 - 15 minut w temperaturze 180 - 190°C. Ciasto powinno mie¢ zioty
kolor.

Dyniowa masa:

Gotujemy 400 g dyni pokrojonej w kostke. Jak bedzie miekka, ale
jeszcze sie nie rozlatuje, odcedzamy wode i miazdzymy dynie. Do masy




dodajemy 400 g drobno startej marchewki, szklanke cukru, pét kostki
masta, 0,8 litra mleka i gotujemy czasami mieszajgc, az mleko odparuje
o potowe. Do tej masy wsypujemy rodzynki (50 g) i wlewamy dwa
opakowania budyniu waniliowego rozcienczonego w reszcie mileka
(zostato nam przeciez 0,2 |). Gotujemy. A potem catoS¢ wylewamy na
upieczony wczesniej spod z kruchego ciasta. Mozemy posypac gorzkg
czekoladg. Odstawiamy i jak wystygnie kroimy i jemy.




Il miejsce w kategorii ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Aleksander Gil

ZUPA DYNIOWA

Przygotowanie:

Dynie obieram, nastepnie kroje w kostke i zalewam
bulionem. Gotuje do miekkosci. Przyprawiam solg, pieprzem i ostrg
papryczka chili. Wszystko miksuje (jesli jest zbyt rzadka, to mozna dodaé
kilka ugotowanych ziemniaczkéw i ponownie wszystko zmiksowac). Na
koniec doprawiam odrobing cukru. Mozna podawac¢ z grillowanym
bekonem i czarnuszkg, ale sama zupa jest rébwnie smaczna, delikatnie
ostra i rozgrzewajgca.




lll miejsce w kategorii ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Maja Konczak

DYNIOWE CIASTECZKA Z POLEWA Z BIALEJ CZEKOLADY

Skladniki:
Ciasto:

100 g orzechdéw wioskich, tuskanych
200 g migzszu dyni

1 tyzeczka cynamonu mielonego

1 tyzeczka imbiru mielonego

Y2 tyzeczki soli

150 g cukru brgzowego

1 opakowanie cukru waniliowego

1 jajko

50 g masta, stopionego, wystudzonego
150 g maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Polewa:

e 30 g Smietany UHT 30%
e 100 g czekolady biatej, potamanej na kawafki

Przygotowanie w Thermomixie:
Ciasto:

Rozgrzaé piekarnik do 180°C. Do naczynia miksujgcego wtozyC orzechy,
rozdrobni¢ 4s/obr.5, przetozy¢ do innego naczynia. Do nhaczynia
miksujgcego wtozy¢é migzsz dyni, rozdrobni¢ 5s/obr.5. Dodaé cynamon,
Imbir i sol, cukier brgzowy i waniliowy, jajko i stopione masto, wymieszac
10s/obr.4. Doda¢ make, proszek do pieczenia i 70 g orzechow,
wymieszaC¢ 15s/obr.4. Ciasto wytozy¢ dosé cienkg warstwg do
natluszczonej i wysypanej butkg tartg formy o wymiarach okoto 25 x 35
cm (lub mniejszej), piec okoto 35 - 40 minut, odstawi¢ do ostygniecia.

Polewa:

Do naczynia miksujgcego wla¢ sSmietane kremoéwke, podgrzac
1min30s/90°C/obr.1. Dodac biatg czekolade, rozpusci¢ 2 min/90°C/obr.1.
Polewe rozprowadzi¢ na ciescie i posypa¢ pozostatymi orzechami,
odstawic¢ do ostygniecia. Pokroi¢ w kwadraty.




wyréznienie w kategorii ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni
Piotr Kusmider

TARTA AMERICANA
Skladniki:

kruche ciasto:

150 g maki pszennej
75 g zimnego masta
2 tyzki mleka
szczypta soli

dyniowe nadzienie:

500 g dyni ze (skorkg bez migzszu)

1i 1/5 szklanki zageszczonego mleka bez cukru
1/4 szklanki biatego cukru

1/2 szklanki brgzowego cukru trzcinowego
1/2 tyzeczki soli

2 jajka oraz zottko jaja trzeciego

2 tyzeczki cynamonu

1 tyzeczka mielonego imbiru

1/4 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej
1/4 tyzeczki mielonych gozdzikéw

1/4 tyzeczki kardamonu

Przygotowanie:

Najpierw przygotowujemy kruche ciasto. Mgke i cukier przesiewamy do
miski. Masto kroimy w kostke, dodajemy do maki i catoS¢ ugniatamy do
momentu  uzyskania konsystencji przypominajgcej kruszonke.
Dodajemy mleko i zagniatamy delikatnie do uzyskania gtadkiego
jednolitego ciasta. Pamietamy, zeby nie ugniata¢ ciasta zbyt dtugo, bo
moze straci¢ swojg kruchos¢! Ciasto rozwatkowujemy i wyktadamy nim
wysmarowang ttuszczem i posypang butkg tartg forme do tarty.
Naktuwamy ciasto widelcem po catej powierzchni i wstawiamy do
lodowki na 1 godzine.

Przygotowujemy mase dyniowg. Dynie kroimy na dwa duze kawatki.
Piekarnik nagrzewamy do temperatury 200°C. Na blache kfadziemy
papier do pieczenia, uktadamy dynie, skérg do gory. Pieczemy w
piekarniku przez 40 minut. Po wyjeciu zdejmujemy skoére. Dyniowa
pulpe miksujemy w garnku. Dolewamy zageszczone mileko, jaja,




przyprawy i mieszamy. Piekarnik nagrzewamy do temperatury 200°C.
Ciasto wyjmujemy z loddéwki, przykrywamy papierem do pieczenia,
obcigzamy fasolg ,Jas” lub ryzem i wktadamy do piekarnika na 15
minut. Po tym czasie usuwamy papier z obcigzeniem i pieczemy
jeszcze przez 5 minut. Wyjmujemy ciasto z piekarnika. Wlewamy mase
dyniowg. Wkfadamy ciasto z powrotem do piekarnika. Pieczemy w
temperaturze 200°C przez 15 minut, po czym zmniejszamy temperature
pieczenia do 180°C i pieczemy jeszcze 40 minut.




wyréznienie w kategorii ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Witek Zakrzewski

DYNIOWE PIERNICZKI
Skladniki:

3 szklanki mgki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka cynamonu

1 tyzeczka przyprawy do piernika,
szczypta gatki muszkatotowe]
szczypta soli

2 kostki miekkiego masta

1 jajo

1 szklanka zmiksowanej dyni

1 %2 szklanki cukru

1 cukier waniliowy

100 g pokruszonej czekolady

Przygotowanie:

Make, proszek do pieczenia i przyprawy mieszamy. Dynie kroimy na
kawatki i miksujemy, tak zeby powstato puree. Ubijamy mikserem masto
z cukrem i jajem. Dodajemy zmiksowang dynie. Do masy wsypujemy
make z przyprawami, mieszamy. Dodajemy pokruszong czekolade.
Blache wyktadamy papierem i naktadamy tyzkg mate porcje. Mozna

takze upiec w blaszce na muffinki. Pieczemy w temperaturze180°C
przez okoto 20 - 25 minut.

*




kategoria ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Marysia Radzieciak

PIEROZKI Z NADZIENIEM DYNIOWYM

Skladniki:
farsz:

Cwiartka matej dyni

2 tyzeczki brgzowego cukru
3 ciasteczka amaretti

2 ptaskie tyzki parmezanu
sol

gatka muszkatotowa

ciasto:

e maka

e 2jajka

e oliwa z oliwek
Przygotowanie:

farsz:

Dynie ugotowaC¢ z cukrem, odsgczy¢. DodacC pozostate sktadniki,
wymieszac.

ciasto:

Wyrobi¢ ciasto, rozwatkowaé, pokroi¢ na mate kwadraty, natozy¢ farsz.
Uformowac pierozki. Gotowac¢ w osolonej wodzie przez kilka minut.

*




kategoria ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Gabrysia Kocjan

PYSZNE CIASTO DYNIOWE
Skladniki:

. 2jajka
150 ml oleju roslinnego
200 g brgzowego cukru
400 g dyni startej na duzych oczkach
2 brzoskwinie z puszki (mozna pomingc)
50 g widrek kokosowych
60 g migdatow
200 g maki
2 tyzeczki cynamonu
1 tyzeczka sody
1 tyzeczka soli
Y2 tyzeczki proszku do pieczenia

Przygotowanie:

Najpierw ubijamy jajka. Nastepnie bardzo powoli dodajemy cukier ciggle
ubijajgc tak, by w naczyniu byta puszysta piana. Nie przerywajgc
miksowania dolewamy ciggtym strumieniem olej. Nastepnie dorzucamy
dynie, wiorki kokosowe, pokruszone migdaty i pokrojong w kostke
brzoskwinie. Mieszamy sktadniki tyzkg. Dorzucamy cynamon, sode, sol i
proszek do pieczenia. Na samym koncu dodajemy make. Blache
wyktadamy papierem do pieczenia, a na to wylewamy powstatg mase i

posypujemy migdatami. Pieczemy w temperaturze 150°C przez okoto 70
minut.

*




kategoria ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Agata Gorecka

MUFFINY Z DYNI
Skladniki:

2 szklanki maki

% szklanki cukru

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

1 tyzeczka sody

1 tyzeczka cynamonu

1 jajko

1 szklanka mleka

Y2 szklanki oleju

1 i %2 szklanki startej dyni

Przygotowanie:

Migzsz z dyni zetrze¢ na tarce. Suche sktadniki wymiesza¢ w jednym
naczyniu, a w drugim mokre. Wszystko razem potgczyC i przetozy¢ do

foremek. Piec okoto 20 minut w temperaturze 180°C.




kategoria ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Marta Kowalak

DYNIOWE CIASTO TUSI
Skladniki:

3 szklanki maki

% szklanki oleju

3jaja

1 szklanka cukru

2 szklanki upieczonej dyni

1 szklanka bakalii

2 tyzeczki kakao

2 tyzeczki cynamonu

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody oczyszczonej

Przygotowanie:

Wszystko wymieszagé i piec 1 godzine w temperaturze 180°C.




kategoria ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Asia Szymanska

CIASTO DYNIOWE
Skladniki:

600 g - dynia

50 g - cukier puder
300 ml - mleko

2 tyzki - miekkie masto
fix puszyste placki z jabtkami Knorr — 1 opakowanie
2 tyzki - magka

Przygotowanie:

Potowe dyni kroimy w kostke i gotujemy az zmieknie. Nastepnie
miksujemy na gtadki sos. Reszte dyni trzemy na tarce o duzych oczkach
| dodajemy do sosu dyniowego. Wsypujemy fix oraz cukier puder i
dokfadnie mieszamy. Odstawiamy na kilka minut w chtodne miejsce.
Foremke do pieczenia smarujemy miekkim mastem i wysypujemy magke.
Przelewamy ciasto do foremki. Pieczemy w nagrzanym piekarniku w
temperaturze 180°C przez 30 minut.




kategoria ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Bartosz Prejs

CIASTO DYNIOWE Z WANILIA | r_ 2 )

SKORKA MANDARYNKI

Skladniki:

e 250 g musu z pieczonej dyni
200 g masta
1 szklanka cukru
1 opakowanie cukru wanilinowego lub 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii
skorka starta z 2 mandarynek
3 jaja, oddzielnie zo6ttka od biatek
1 %2 szklanki maki pszennej
2 tyzeczki proszku do pieczenia

Przygotowanie:

Blaszke posmarowa¢ mastem i wytozyC papierem do pieczenia.
Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C. Do garnka wiozyé masto,
roztopi¢ na matym ogniu mieszajgc (stara¢ sie nie podgrzewaé za
bardzo masta). Dodac¢ cukier oraz cukier wanilinowy i wymieszad.
Odstawi¢ z ognia. Doda¢ mus z dyni i skérke z mandarynki, wymieszac i
ostudzi¢ (masa moze by¢ lekko ciepta). OdtozyC pot szklanki masy na
polewe. Do reszty (wiekszosci masy) dodac¢ zottka i wymieszaé. Make
przesiaC do czystej miski razem z proszkiem do pieczenia. Dodac ja do
masy w trzech partiach, za kazdym razem dokfadnie mieszajgc tyzka.
Biatka ubi¢ na idealnie sztywng piane i doda¢ do masy. Bardzo delikatnie
wymieszac tyzkg. Mase wytozy do tortownicy. Wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika i piec przez 45 minut. Wyja¢ z piekarnika i ostudzi¢. Do
odtozonej masy dodac roztopiong czekolade lub cukier puder. Pola¢ po

ciescie, gdy bedzie juz ostudzone.




kategoria ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Hubert Piatkowski

TORT DYNIOWY
Skladniki:
ciasto:

1i 2/3 szklanki mgki pszennej
2/3 szklanki i 1 tyzka kakao

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody oczyszczonej

1 tyzeczka cynamonu

Ya tyzeczki gatki muszkatotowe;j
Y2 szklanki kefiru

1 szklanka puree z dyni*

1 tyzeczka ekstraktu wanilii

160 g masta

1 szklanka drobnego cukru do wypiekow

Przygotowanie:

ciasto:

Do naczynia przesia¢ magke pszenng, kakao, proszek do pieczenia, sode
oczyszczong, przyprawy. W drugim naczyniu wymieszac¢ kefir, puree z
dyni, ekstrakt z wanilii. Mikserem utrze¢ masto z cukrem. Dodawac jaja
(w catosci), jedno po drugim, doktadnie ucierajgc po kazdym dodaniu.
Nastepnie na zmiane, w trzech turach dodawac przesiane sktadniki i
odtozong mieszanke kefirowo-dyniowg. Krétko wymieszac, tylko do
pofgczenia sktadnikow. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci (powstang z
niego dwa blaty). Dno tortownicy o Srednicy okoto 20 cm wytozy¢

papierem. Piec w temperaturze 180°C przez 22 - 30 minut lub do tzw.

suchego patyczka. Przestudzic chwile w formie, wyjg¢, nastepnie
wystudzi¢ na kratce.

krem pomaranczowy:

e 400 g serka kremowego typu Philadelphia (lekko stony)




110 g masta w temperaturze pokojowej

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

skorka otarta z dwoch pomaranczy

2 — 21 1/2 szklanki cukru pudru

odrobina pomaranczowego lub zéttego barwnika

Serek zmiksowa¢ w misie miksera z mastem, wanilig i skorka
pomaranczy. Dodawac cukier puder w kilku turach miksujgc. Na koncu
wmiksowac barwnik do otrzymania pozgdanego koloru.

tort:

Na paterze potozy¢ pierwszy z blatow czekoladowych. Posmarowac
potowg kremu. Na gore wylozyC drugi blat czekoladowy i pokryc
pozostaty kremem. Schtodzi¢ w lodéwce. Gore oprészyC kakao
(opcjonalnie).

*Nieduzg dynie umy¢ i przekroi¢ na kilka mniejszych czesci, wydrgzyé
tyzkg srodek z nasionami. Tak przygotowang dynie utozy¢ w naczyniu
zaroodpornym i przykryé pokrywka: piec w temperaturze 180°C przez
okoto 9 minut, do miekkosci. Ostudzié, obraé ze skory i zmiksowac
blenderem na puree.




kategoria ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Maya Czarkowska

DYNIOWE PLACUSZKI

Skladniki:

1 mata dynia

2 jajka

4 tyzki maki

1 zabek czosnku
natka pietruszki
sol, pieprz, stodka
papryka

Przygotowanie:

Dynie kroimy na cwiartki, obieramy ze skoérki, usuwamy migzsz. Tak
przygotowang dynie Scieramy na tarce jarzynowej. Dodajemy make,
z0ttka, ubite ,na sztywno" biatka, posiekany czosnek, sol, pieprz,
papryke i posiekang natke pietruszki. Wyrabiamy gtadkg mase.
Smazymy na rozgrzanym oleju na ztoty kolor.




kategoria ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Michat Koprowski

CIASTO DYNIOWE
PRZEKLADANE

Skladniki:
ciasto:

o 2jajka
1 szklanka cukru (okoto 180
g), mozna da¢ mnie;
150 ml oleju roslinnego
200 g startej na tarce surowej dyni
50 g pokruszonych ptatkéw migdatéw lub pestek dyni
50 g wiorkéw kokosowych
1 brzoskwinia (Swieza lub z puszki) — mozna tez doda¢ ananasa
1 cukier wanilinowy lub 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii
200 g maki pszennej
1 tyzeczka sody
1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

masa.

e 120 g serka Philadelphia
e 50 g masta
e 1/2 szklanki cukru pudru

Mata forma, np. kwadratowa 21 x 21 cm lub tortownica o $rednicy 22 cm.
Dno wytozy¢ papierem do pieczenia wypuszczajgc boki papieru poza
obrecz. Dno z papierem i boki formy posmarowa¢ mastem lub olejem.
Mozna tez forme posmarowaC mastem lub olejem i catg wytlozyc
papierem bez wypuszczania papieru poza obrecz.

Przygotowanie:

masa.




Uciera¢ serek Philadelphia razem z mastem przez okoto 5 - 7 minut az
masa bedzie puszysta. Dodac cukier puder, najlepiej w 2 partiach, caty
czas ucierajgc przez okoto 2 minuty. Wstawi¢ do lodowki na czas
przygotowania ciasta.

ciasto:

Przygotowaé wszystkie sktadniki, odmierzy¢ i umiescic w miseczkach.
Make przesia¢c do oddzielnej miski razem z proszkiem do pieczenia i
sodg, dodaé sél i wymieszaé. Piekarnik nagrzaé¢ do temperatury 150°C.
Jajka ubi¢ na puszystg piane przez okoto 5 - 7 minut. Stopniowo
dodawacé cukier caty czas ubijajgc na wysokich obrotach miksera az
masa bedzie puszysta i gesta. Wcigz ubijajgc na wysokich obrotach
dolewac cieniutkim strumieniem olej. Do powstatej masy dodac startg
dynie, migdaty lub orzechy, wiorki kokosowe, drobno pokrojonego
ananasa lub brzoskwinie, cukier wanilinowy. Delikatnie wymieszac tyzka.
Doda¢ make z proszkiem, sodg oraz solg i delikatnie wymieszac tyzka.
Mase wytozy¢ do przygotowanej formy i wstawi¢ do piekarnika. Piec
przez 1 godzine az wetkniety patyczek bedzie suchy (piektam 55 minut).
Ciasto ostudzi¢ i przekroi¢ na 2 czesci. Spdéd posmarowac 1/3 polewy,
przykryC gorng czescig ciasta i posmarowac resztg polewy. Mozna od
razu kroi¢€ i podawac lub wstawi¢ do lodéwki do czasu az polewa bardziej
zastygnie.

My zrobiliSmy ciasto z 2 porcji (na duza, prostokgtng blache). Piektam
dtuzej, niz w przepisie powyzej, okoto 15 minut (robitam ,test patyczka”).




kategoria ,,Dyniowe delicje”- potrawy z dyni

Hania Szustkiewicz

ZUPA Z DYNI
Skladniki:

2 kg marchewki

2 tyzki masta

2 cebule

4 zabki czosnku
imbir (okoto 2 cm)
papryka chili
tymianek, kardanom
sok z V2 cytryny

1 szklanki Smietany
1 kg migzszu z dyni - zagotowaé

Przygotowanie:

Z warzyw ugotowac bulion. Dodac¢ migzsz z dyni. Doprawi¢ przyprawami
i Smietang. Cato$¢ zmiksowac. Podawac z ryzem.




DYNIOWE

=%

DELICJIE

PRETWORY




| miejsce w kategorii ,,Dyniowe delicje”- przetwory z dyni

Hania Szustkiewicz

DYNIA MARYNOWANA
Skladniki:

2 kg dyni

Y2 kg cukru

4 szklanki wody
2 tyzki soli
gozdziki

ziele angielskie

Przygotowanie:

Dynie obra¢ ze skéry. Wydrgzy¢é nasiona. Pokroi¢ w kostke. Na chwile
zanurzy¢ we wrzgtku. Czgstki dyni utozy¢ w stoikach.

Zalewa:

Wode, cukier, soél, gozdziki i ziele gotowaé okoto 5 minut. Gorgcag zalewg
zala¢ kawalki dyni. Pasteryzowac¢ okoto 5 minut.




Il miejsce w kategorii ,,Dyniowe delicje”- przetwory z dyni

Michat Koprowski

DYNIOWY DZEM
Skiadniki:
dynia obrana ze skorki i pokrojona w

kostke
3 pomarancze — obrane ze skoérki i

bton

1 cytryna — obrana ze skérki i bton
brzoskwinie z puszki, pozostate po zrobieniu ciasta dyniowego
kwasek cytrynowy, cynamon i cukier do smaku

Przygotowanie:

Najpierw do ptaskiego naczynia - duzego rondla (moze by¢ patelnia)
wlaliS§my troszeczke wody i wrzucilismy dynie. DusiliSmy na matym
ogniu, pod przykryciem, do miekkosci, od czasu do czasu mieszajac.
DodaliSmy pomarancze, cytryne, brzoskwinie i dalej dusiliSmy.
Doprawilismy cukrem, kwaskiem oraz cynamonem i dusiliSmy juz bez
przykrycia do osiggniecia pozgdanej gestosci. Gorgce przetozyliSmy do
stoikow.




lll miejsce w kategorii ,,Dyniowe delicje”- przetwory z dyni

Karol Kwaczynski

DZEM Z DYNI Z NUTKA SOKU
POMARANCZY

Skladniki:

1 kg dyni

3 pomarancze

1/2 kg cukru
torebka zelfixu
szczypta cynamonu

Przygotowanie:

Dynie obrac i zetrze¢ na tarce, przetozyé do garnka i zasypac torebkg
zelfixu. Gotowac¢ na niewielkim ogniu, po kilku minutach doda¢ 0,5 kg
cukru. Powoli mieszajgc doprowadzic do wrzenia. W momencie jak
wszystko zgestnieje dolewamy 1,5 szklanki soku z pomaranczy. Na
koncu dodajemy szczypte cynamonu i doktadnie mieszamy do momentu
zagotowania. Gorgcy dzem przelewamy do uprzednio umytych stoikéw.
Zakrecamy i odstawiamy do gory dnem.




kategoria ,,Dyniowe delicje”- przetwory z dyni

Wojtek Patucki

DYNIA W ZALEWIE SLODKO-KWASNEJ Z GOZDZIKAMI
ODROBINA CYNAMONU

Przygotowanie:

Z 2 kg dyni wykrajamy tyzeczkg okragte
kulki. Gotujemy 2 minuty w lekko osolonej
wodzie. Zimne kulki zalewamy goraca
zalewg zrobiong z: "2 szklanki octu, 5
szklanek wody, 5 tyzek cukru, 10 gozdzikobw
| szczypty cynamonu. Pasteryzujemy 10
minut.




kategoria ,,Dyniowe delicje”- przetwory z dyni

Bartosz Imielski

DYNIA DO PODANIA NA GORACO

Przygotowanie:

Dynie umy¢, obra¢ ze skoéry. Wydrgzyc
gniazda z nasionami i pokroic w kostke.
Gotowac, az powstanie pulpa. Posolic do smaku. Wtozy¢ do stoikdw,
pasteryzowac 15 minut.




kategoria ,,Dyniowe delicje”- przetwory z dyni

Bartosz Imielski

DYNIA NA OSTRO
Przygotowanie:

Dynie umycC i obra¢ ze skory. Wydragzy¢
gniazda i nasiona. Pokroi¢ w kostke.
Wiozy¢ do stoikow.

Zalewa:

1 szklanka octu, 3 szklanki wody, 1 szklanka cukru, gozdziki. Wszystko
zagotowaé. Wrzgtkiem zala¢ dynie w stoikach. Pasteryzowac¢ 10 minut.




kategoria ,,Dyniowe delicje”- przetwory

Matgosia Zielinska

DZEM Z DYNI | POMARANCZY
Skiadniki:

e 1kg dyni
e 2 pomarancze
e 600 g cukru

Przygotowanie:

Dynie scieramy na tarce o duzych oczkach,
zasypujemy cukrem i odstawiamy do
lodéwki na okoto 2 godziny. Pomarancze dokfadnie myjemy, osuszamy i
Scieramy ich skérke na tarce o bardzo drobnych oczkach. Reszte kroimy
w drobng kostke. Po 2 godzinach tgczymy wszystkie sktadniki i gotujemy
okoto 30 minut na matym ogniu. Nastepnie przelewamy do stoiczkéw,
odwracamy i czekamy, az sie zassie. Gdy denko przestanie byc
wypukte, dzem jest gotowy do przechowywania i zjadania.




kategoria ,,Dyniowe delicje”- przetwory z dyni

Lena Kadzielska

DYNIA A’LA MEXICANA







| miejsce w kategorii ,,Rzezba z dyni”

Dominika Powatka

DYNIOWY SMOK




Il miejsce w kategorii ,,Rzezba z dyni”

Kacper Karpinski

DYNIOWY JEZYK




Il miejsce w kategorii ,,Rzezba z dyni”

Marlena Ksiazkiewicz

DYNIOWY LISEK W NORCE




wyréznienie w kategorii ,,Rzezba z dyni”

Diana Czeladzka




wyréznienie w kategorii ,,Rzezba z dyni”

Julia Chrzanowska

PANI JESIEN




kategoria ,,Rzezba z dyni”

Asia Szymanska

DYNIEK




kategoria ,,Rzezba z dyni”

Marta Kowalak




kategoria ,,Rzezba z dyni”

Ksawery Ostreqa

DUCH OGRODU




kategoria ,,Rzezba z dyni”

Aleksander Gil
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Robert Koszlajda
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Dominika Kowalska

” ~ -

A ne

’

-

g $
g 2




kategoria ,,Rzezba z dyni”

Ania Osinska

CIAPKOWE WARIACJE

KOT W KAPELUSZU




kategoria ,,Rzezba z dyni”

Jakub Jelinski
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Hubert Sidorko
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Dominika Datkowska
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Maja Juszkiewicz




