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Délame ochucené octy

Mate na zahradé nebo za oknem prebytek bylinek? NaloZte je do octa! Domaci ochuceny ocet je jednoduchy
zpusob, jak si jejich vini uchovat na dal$i mésice. Stac¢i par snitek, dobry ocet a trocha trpélivosti.
Vysledkem muze byt vonavé prisada do salatli, marinad, omacek i lusténin - a v pékné lahvicce také
origindlni jedly darek.

Jaky ocet vybrat?
Zakladem dobrého ochuceného octa je samoziejmé samotny ocet. Sdhnout mizeme po vinném, jableéném
nebo klasickém bilém octu. Kazdy se ale hodi k trochu jinym ingrediencim.

Bily ocet méa vyraznéjsi kyselost a neutrdlnéj$i aroma, takze nechd dobre vyniknout chut bylinek a koreni. Je
vhodny napriklad k estragonu, kopru nebo barevnym jedlym kvétim.

......

nebo Cesnekem.

Jablec¢ny ocet méa ovocnejsi a lehce nasladlou chut. Hodi se k bylinkdm, ovoci, cibuli nebo treba k
horc¢icnému seminku.

Balsamico uz ma samo o sobé velmi vyraznou chut, a proto jemné bylinky snadno prehlusi.

Nas tip: Na prvni pokus vyberte spiSe jemnéjsi ocet a jednu nebo dvé bylinky. Snaze poznate, kterd
kombinace vam chutné nejvice.



Co vSechno muzeme do octa pridat?

Fantazii se meze témér nekladou. Kromé bazalky, estragonu, tymianu, rozmarynu, kopru ¢i saturejky
muZzeme pouzit pepr, hor¢iéné seminko, chilli, citronovou nebo pomerancovou kuru, cibuli a v mensim
mnozstvi také Cesnek.

Vyborné jsou i ovocné octy. Zkuste maliny, rybiz, ostruziny, jahody nebo treba kousek hrusky. Zajimavou
chut a krasnou barvu mohou dodat i nékteré jedlé kvéty.

Bylinky vybirdme cCerstvé, zdravé a bez znamek plisné ¢i poSkozeni. Pred pouzitim je dikladné oplachneme a
hlavné nechdme dobte oschnout.

Jednoduchy zakladni postup
Sklenici nebo ldhev nejprve dukladné umyjeme a sterilizujeme. Vlozime do ni pripravené bylinky, ovoce ¢i
koreni.

Ocet zahrejeme témeér k bodu varu, ale nenechame ho prudce varit. Horkym octem pripravené ingredience
zalijeme tak, aby byly ponorené, nadobu uzavieme a nechdme nékolik tydna louhovat na tmavs$im misté.

Obvykle staci priblizné 3 az 4 tydny. Béhem této doby muzeme chut prubézné kontrolovat. Kdyz je
dostatecneé vyraznd, ocet precedime pres jemné sitko, platno nebo kavovy filtr a prelijeme do Cisté lahve.

mésicu.

Dulezité: Pokud se objevi plisen, nezvykly zakal, slizovitost nebo zndmky kvas$eni, napriklad bublinky, cely
obsah radéji vyhodte.

Maly trik pro vyraznejsi chut
Bylinky pred nalozenim lehce promnéte mezi prsty nebo jemné pomackejte. Bobulovité ovoce muzete lehce

rozmacknout a koreni kratce podrtit v hmozdiri. Aromatické latky se pak do octa uvolni rychleji.

Naopak s mnozstvim neni nutné prehanét. Ocet lze vzdy nechat louhovat o néco déle, zatimco priliS silnou
chut uz budete napravovat hire.

Estragonovy ocet
Do sklenice vlozime nékolik snitek ¢erstvého estragonu a prouzek dobre omyté citronové klry bez bilé Casti.
Zalijeme vinnym nebo bilym octem a nechame louhovat.

Estragonovy ocet se bajecné hodi do zelenych salatli, domécich majonéz a dresinku, k rybdm, kurecimu
masu nebo do horcéicnych omacek.



Nas tip: Estragon je vyrazny, proto ho nemusite kombinovat s mnoha dal$imi bylinkami.

Bazalkovy ocet
Cerstvou bazalku lehce pomackame a zalijeme vinnym octem. Kdo md rad vyrazné&jsi chuté, mtze pridat
trochu ¢esneku nebo nékolik kulicek pepre.

Bazalkovy ocet vyuzijeme vsude tam, kde se objevuji rajcata - do rajcatového salatu, k mozzarelle, do
marinad nebo napriklad k pecené zeleniné.

Vyborny je také do CocCky Ci fazoli.

Vonavy zahradni ocet

Nemuzete se rozhodnout pro jedinou bylinku? Zkuste smés.

Kombinace rozmarynu, tymianu a petrzelky pati mezi osvédcené. Zalijeme ji vinnym nebo bilym octem a
nechame nékolik tydnu rozlezet.

Takovy ocet je velmi univerzalni. Hodi se do salatovych zalivek, marinad, k pecené zeleniné i k masu.

Koprovy ocet
Do sklenice vloZime nékolik snitek mladého kopru a muzeme pridat trochu jarni cibulky. Zalijeme jableCnym
nebo bilym octem.

Vysledkem je ocet jako stvoreny pro okurkovy saldt. Vyzkousejte ho ale také do bramborového salatu, k
rybam, do jogurtového dresinku nebo do houbovych pokrmd.

Saturejkovy ocet
Snitku saturejky doplnime nékolika lehce rozdrcenymi jalov¢inkami a zalijeme vinnym nebo jableCnym
octem.

Saturejka se tradi¢né skvéle hodi k lusténindm, takze tento ocet vyuzijeme k ¢ocCce, fazolim ¢i cizrné.
Zajimaveé ochuti také omdacky nebo marinady k masu.

Citronovo-koprovy ocet

Tohle spojeni stoji za vyzkouseni. Do svetlého vinného nebo bilého octa vloZzime nékolik snitek kopru, tenké
prouzky citronové kury a nékolik kulicek cerného pepre.

Vyborny je do salatd, k rybam, novym brambordm nebo do lehkych jogurtovych dresinku.

Pozor na citronovou kuru: Pouzivime pouze dobre omyté plody a snazime se odkrojit jen barevnou Cast.



Bila duZnata vrstva pod ni muze byt horka.

Rybizovy ocet
Rybiz neni jen na marmelddu. Lehce ho rozmackame, vloZime do sklenice a zalijeme vinnym, jableCnym nebo
bilym octem.

Po vylouhovani ziskame krasné barevny ovocny ocet s vyraznou chuti. Vyborné se hodi do salatt, zejména v
kombinaci s listovou zeleninou a syrem, do marinad nebo na dochuceni omacek.

Podobnym zplisobem muzeme pripravit také malinovy, ostruzinovy nebo jahodovy ocet.

Pomerancovy ocet trochu jinak

Do vinného nebo jableéného octa pridejte tenké prouzky pomerancové kury a nékolik kulicek pepre. Kdo méa

Vv

Takovy ocet se hodi napriklad do salatu s kurecim masem, k pe¢ené repé nebo do ovocnéjsich zalivek.

Jak z ochuceného octa udélat rychly dresink?

Domaci bylinkovy ocet uz sdm obsahuje spoustu chuti, takZe z néj pripravite zalivku béhem chvilky.

Smichejte 1 dil ochuceného octa se 3 dily kvalitniho oleje, pridejte Spetku soli, cerstvé namlety peprt a
pripadné 1zicku horc¢ice nebo medu. Vse protrepejte ve sklenicce s vickem.

A domadci salatovy dresink je hotovy.

Bylinkovy ocet jako darek
Ochucené octy vypadaji v péknych lahvickdch velmi efektné a mohou se stat i milym darkem z vlastni
kuchyné.

Po vylouhovani je dobte prefiltrujeme a nalijeme do Cistych lahvicek. Pridame etiketu s ndzvem, napriklad
Bazalka & cesnek, Estragon & citron nebo Rybizovy ocet, a datum vyroby.
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po vylouhovani precedit a skladovat bez pouzitych bylinek.

Nebojte se vlastnich kombinaci

Pravé na domacich ochucenych octech je nejlepsi, Ze pokazdé mohou chutnat trochu jinak. Za¢néte
jednoduchymi kombinacemi a postupné experimentujte.



Vyzkousejte treba rozmaryn + citron, bazalku + pepr, estragon + pazitku, kopr + citron, maliny +
tymian nebo rybiz + rozmaryn.

A azZ objevite svou oblibenou kombinaci, zapiste si pomér surovin. Pristi varka se vdm pak bude mnohem
snaze opakovat.



