Jak obra¢ 1 pokroi¢ dynie -
praktyczny poradnik krok po
kroku

Odpowiedni néz to podstawa skutecznej pracy z dynig.
Profesjonalny néz szefa kuchni z ostrzem o dtugosci 20-25 cm
zapewnia precyzyjne ciecie przez twardg skore i migzsz dyni.
Kluczowe parametry to:

» Ostrze ze stali nierdzewnej o twardosci minimum 56 HRC

= Grubo$¢ klingi 2-3 mm zapewniajgca stabilnos$¢ podczas
ciecia

 Ergonomiczna rekojes¢ z antyposlizgowa powierzchniag

Dobrze naostrzony néz wymaga mniej sity podczas krojenia, co
znaczgco zmniejsza ryzyko wypadkéw. Przed kazdym uzyciem warto
sprawdzi¢ ostro$¢ noza — powinien z tatwoScig przecinal kartke
papieru. Noze ceramiczne, cho¢ bardzo ostre, nie sg zalecane
do dyni ze wzgledu na kruchos$¢ ostrza.

Profesjonalisci rekomendujga noze z pelnym trzpieniem
przechodzgcym przez cata rekojesc¢, co zapewnia lepszg
kontrole podczas pracy z duzymi dyniami.

Przydatne akcesorila 1
bezpieczenstwo

Stabilna deska do krojenia o wymiarach minimum 40x30 cm z
rowkiem na soki stanowi niezbedne uzupetnienie noza. Najlepsze
sg deski z twardego drewna (klon, dab) lub kompozytow
polimerowych, ktére nie tepig ostrza i pozostajg stabilne na
blacie.

Specjalistyczne akcesoria znaczgco utatwiajgce prace z dynig:
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= Obieraczka typu Y z podwdéjnym ostrzem — idealna do
usuwania twardej skérki

= Metalowa tyzka do drazenia o wzmocnionych krawedziach —
skutecznie usuwa pestki i wtokna

= Rekawica ochronna z kevlaru — chroni d%on przytrzymujgca
dynie

= Silikonowa mata antyposlizgowa pod deske — zapobiega
przesuwaniu sie deski

Bezpieczenstwo podczas pracy z dyniag wymaga przestrzegania
kilku zasad. Zawsze kréj dynie na ptaskiej, stabilnej
powierzchni. Przed rozpoczeciem krojenia, utwéorz p*taska
podstawe odcinajgc dolng czes¢ dyni, co zapobiegnie jej
toczeniu sie. Podczas obierania zawsze kieruj ostrze od
siebie, a przy usuwaniu pestek uzywaj narzedzi zamiast dtoni.

Najczestsze btedy prowadzgce do wypadkdéw to uzywanie tepych
nozy, niestabilna pozycja deski oraz préby krojenia dyni
trzymanej w powietrzu.

Krok po kroku — jak obrac¢ i pokroic
dynie

Przygotowanie i przekrawanie dyni

Pierwszym krokiem w obrdébce dyni jest jej doktadne umycie pod
biezgca woda. Warto uzy¢ szczoteczki do warzyw, aby usung¢é
wszystkie zanieczyszczenia z twardej skérki. Po umyciu nalezy
dynie doktadnie osuszy¢ recznikiem papierowym — zapobiegnie to
$§lizganiu sie noza podczas krojenia.

Aby bezpiecznie przekroic¢ dynie na pét:

1. Pot6z dynie na stabilnej desce do krojenia wytozonej
wilgotnym recznikiem kuchennym

2. Uzyj duzego, ostrego noza szefowskiego lub noza do dyni

3. Wbij n6z w srodkowa czes¢ dyni i wykonuj ruchy od gory



do dotu
4. Dla wiekszych odmian (np. Hokkaido) mozesz najpierw
odcig¢ gore z ogonkiem, co utatwi dalszg prace

Wskazowka eksperta: Jesli dynia jest wyjagtkowo twarda, mozesz
jg najpierw podpiec w piekarniku przez 10-15 minut w
temperaturze 180°C, co zmiekczy skdorke i utatwi krojenie.

Po przekrojeniu dyni na po6t, tyzka lub specjalnym drazkiem do
melonéw usun wszystkie pestki i wtdkniste wnetrze. Pestki
mozna zachowa¢ do uprazenia jako zdrowg przekaske 1lub do
wysuszenia na przyszty sezon ogrodniczy.

Techniki obierania 1 krojenia
Istniejg dwie gtowne metody obierania dyni:

= Obieranie przed krojeniem - idealne dla mniejszych
odmian jak Hokkaido czy Butternut. Uzyj ostrej
obieraczki do warzyw lub noza do obierania, prowadzac
narzedzie od gory do dotu.

= Obieranie po krojeniu — zalecane dla wiekszych odmian.
Po przekrojeniu dyni na d¢wiartki, *atwiej jest usungd
skérke ostrym nozem, prowadzgc go miedzy migzszem a
skérka.

W zaleznos$ci od planowanego zastosowania, dynie mozna pokroi¢
na:

- Kostke (1-2 cm) — idealna do zup kremowych, curry 1
zapiekanek

- Plastry (0,5-1 cm grubosci) — doskonate do pieczenia i
grillowania

- Cwiartki lub tédeczki — najlepsze do pieczenia w catos$ci

Pokrojong dynie mozna przechowywa¢ w loddowce do 5 dni w
szczelnie zamknietym pojemniku. Mozna jg rdéwniez zamrozié w
woreczkach prézniowych na okres do 8 miesiecy, co pozwala
zachowa¢ jej wartosci odzywcze i smak na dtuzej.



