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Gorogdinnye

Citrullus lanatus

A gorogdinnye a tokfélék csalddjdhoz (Curcu-
bitaceae) tartozik, csakigy, mint az uborka, a tok
és a cukkini. Valészintleg Afrikabol érkezett hoz-
zank, ahol ma is élnek rokonai. Melegigényes, fagy-
érzékeny, magja 6-8 évig is megtartja csirazoképes-
ségét. Hosszu 1-3 méteres gyokerei addig kasznak
a foldben, amig vizet taldlnak, azt 6sszegydijtve, a
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gorogdinnye ertek v forras a snvatagos tajon élé




gyumolcs érett. A piacon az érettség szempontja-
b6l az elszaradt szarmaradvény jo irdnyadé jel. A
dinnye folddel érintkezé részén a héj sarga szint. A
termesztés sordn val6ban gondosan kezelt és forga-
tott dinnye csaknem egyenletesen zold, alig lathato
rajta sarga folt.

Meleg, széraz nyarakon ehetjik a legédesebb
dinnyéket. J6 dinnyetermé évben a szeptember

5.-ei Lérinc napig (kivételesen kedvezd id6jarasi
években akar a hénap kozepéig is) vasarolhatunk

zamatos, édes dinnyét, kés6bb mar ,l6rinces” —
nem elég édes és tdl kasas.




séges alldsponton. Dél-koreai kutaték 2008-ban je-
lentették be, hogy egy Uj eljarassal, likopint nagy
koncentraciéban (80%) tartalmazé gorogdinnye-
eszenciat képesek elGallitani. Az eddig csak para-
dicsombdl késziilt kivonatok maximum 15%-0s
koncentraciét értek el, és az igy nyert likopin csak
olajban volt oldhat6. A gorogdinnyébdl nyert ha-
téanyag — az (j eljarasnak koszonhetéen — vizben
oldodik, ami jelentésen noveli alkalmazhatésagat
az élelmiszerek, illetve gyégyhatasd készitmények

P

eléallitasa terén.

A népi gyogyaszat a gorogdlnnye magJaboI keszn-




lan allapotban) maximum egy hétig 6rzi meg
a mindségét.

Ha nem elég édes a megvasarolt dinnye, akkor
készilhet beléle salata: apréra véagott uborka-
val, paradicsommal, paprikdval, olivaolajjal,
izlés szerint borecettel, fliszerekkel, joghurttal,
kefirrel izesitve.

Az tres dinnyehéj meghamozva cukorszirup-
ban befé6ttként eltehetd és kardcsonyi siitemé-
nyekbe, gytiimolcskenyérbe belestithetd.

Japan kertészek feltalaltdk a kocka alakd, igy
konnyebben tarolhat6 gorogdinnyét — errdl
tobb informdciét és még tovabbi dinnye-érde-
kessegeket taldl a KAVEpercek 2006/3. szama-
ban ( wwv_y flchtériry) r
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Ime két recept ennek az izletes és egészséges gyii-
molcsnek az elkészitéséhez

Ha csak par perce van...

Dinnye narancslikérrel, joghurtontettel

Hozzavalok 4 személyre:
— 1 kozepes gorogdinnye
— 1 sérgadinnye
— 4 ev6kanal porcukor




Otlet: a talalashoz a dinnye héja is hasznalhato, pl.
cikk-cakkos széltre vagva, tgyes kezliek mintakat
is faraghatnak a héjba.

Megjegyzés:

Munka: kb. 20 perc

Fogyaszthato: kb. 1 6ra 30 perc mdlva
1 adag: 180 kcal




Ha az idé nem szamit, csak az alkotas...

Hideg gyiimolcsleves

Hozzavalok 4 személyre:
- 50 dkg gorogdinnye
— 1/2 sarga hdsu dinnye (40 dkg)
— 1/2 z6ld hdsa dinnye (40 dkg)
— 25 dkg sargabarack
— 4 ev6kanal citromlé
~ 5 dI édeskés, muskotélyos fehérbor
— 4 ev6kanal méz
— 2 csipet & _- 1




percig forraljuk, végul péppé turmixoljuk. Az étke-
zési keményit6t 2 evékanal hideg vizzel simara ke-
verjik, a leveshez adjuk, és éppen csak felforraljuk
vele. Hideg vizbe éllitva kihdtjik, aztan lefedjuk,
és 3 orara betesszik a h(tGszekrénybe. Talalas-
kor er6leveses-csészékbe vagy mély tvegtalkakba
szedjik a jol beh(tott levest, ardnyosan elosztva
beletessziik a dinnyegolydkat, és mentalevélkékkel
diszitve kinaljuk. Kilon tilkdban vanilids cukorral
izesitett tejszinhabot adhatunk hozza.

Megjegyzés:
- Munka: kb. 35 perc
F.ngas’zt.bato kb‘[3 ora 30 perc mdlva
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