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Jak zpracovat letni ovoce?

Létu vladne ovoce

Nejdrive dozravaji tresné, visné, angrest, boruvky a maliny. Pak se pridavaji letni jablka, hrusky, merunky,
nektarinky nebo rybiz. Najednou nam toho zahradka nabizi nékdy az priliS. Pfece ty dary nenechame
zkazit! Hezky je zpracujeme, v zimé si na nich budeme pochutnavat a pritom vzpominat na krasné
letni dny.

Zmrazenim zustanou vitaminy

Mrazit muzeme vSechny druhy ovoce. Nejvice se vSak hodi druhy s vyraznou barvou duziny, jako jsou
maliny, boruvky, ostruziny, jahody ¢i rybiz. Zmrazené ovoce si zachova vétSinu vitaminu C, vani a chut.

Bobule je vhodné rozlozit na tac a dat nejprve do predmrazovaci prihradky.AzZ poté sesypat do obald.
Pokud bychom je dali zmrazit rovnou sesypané do sacku, pravdépodobné se rozmackaji, slepi a pri
rozmrazovani jen tézko oddélime jednotlivé kousky ovoce. Vhodné jsou obaly s obsahem 0,5 1, protoZe po
rozmrazeni je treba cely obsah zkonzumovat. Opétovné zmrazeni se nedoporucuje.

TIP: Ovoce miizeme také zamrazit smichané s cukrem. Na 1 kg ovoce ddvame 200 - 300 g krystalového
cukru, ktery smichdme s plody pred plnénim do obaltl. Zralejsi a mék¢éi ovoce s cukrem rozmixujeme na
protlak.



Kelimkovy jogurtovy kola¢ s mrazenym ovocem

Na tésto: 2 kelimky bilého jogurtu, 2 kelimky polohrubé mouky, 1 kelimek cukru krupice, % balicku prdsku
do peciva, 2 vejce

Na drobenku: 40 g hrubé mouky, 50 g masla, 40 g cukru

Cca Y kg lehce rozmrazeného ovoce

Ze surovin na tésto vyslehadme hladkou hmotu, kterou vylijeme do vy$siho vymazaného a vysypaného plechu.
Po celé ploSe navrstvime ovoce, povrch kolace posypeme drobenkou. Peceme v troubé predehraté na 180 °C
priblizné 40-45 minut.

Suseneé ovoce = zdravé mlsani

Sus$ené ovoce je zdrava a vyzivna pochoutka. Dodava rychle energii, ma malo kalorii a pritom ma
zanedbatelnou vahu, proto se hodi pribalit je do batohu na kazdy vylet. Je toi zdravé ,,zobani” u televize.

Susit 1ze prakticky vSechno ovoce. Volime ovoce zcela zralé, které ma nejvyssi obsah cukru. Plody musi
byt pevné, nikoliv prili§ mékké. Nesméji byt plesnivé ¢i nahnilé.

Pred samotnym suSenim ovoce prebereme, dikladné omyjeme a zbavime nejedlych ¢ésti (jadrinec, pecky,
stopky). Svestky a meruiky rozpilime a vyjmeme pecku.

Jablka ¢&i hrusky krajime na platky. Cim tenéi, tim budou krizaly, jak se jim rika, kiupavéjsi.Aby
nezhnédly, namocime je na chvili do roztoku z jednoho litru vody a dvou lzicek kyseliny citronové a poté
nechame radné okapat.

Susit muzeme bud na radiatoru, v teplé elektrické (ne plynové) troubé, na slunci, nebo v susicce
Krizaly rozlozime na plech vystlany pecicim papirem a béhem suSeni je nékolikrat otoCime.

Idealni je ovSem susicka. Kvalitni pristroj ovoce spravnym zplsobem ususi, ale nepresus$i. Hlavné za nés
hlid4 také teplotu a Cas.

Susené plody skladujeme v uzavienych dézach na suchém, tmavém a chladném misté, pri teploté do 15 °C.
Pravidelné kontrolujeme, zda suSené ovoce nenavlhlo a nevytvorila se na ném plisen.

TIP: Ze susenych jablek, hrusek nebo smési nejriznéjsich druhti ususeného ovoce miizeme pripravit
lahodny ¢aj. Zalijeme vodou, varime témér do zméeéknuti a precedime. V horkych dnech chutnd i vychlazeny.

Zavarovani je opet v modeée

Zdalo by se, ze dnes uz zavarovani neni moderni. Ale opak je pravdou. Kompoty uz sice nejsou tak oblibené,
jako byvaly, ale domaci dzemy a marmelady jsou opét hitem. Vzdyt je to tak jednoduché a vysledek
zklame malokdy.

Dulezita pravidla pro zavarovani:



Ovoce zpracovavame hned po natrhani, zvlasté v teplém pocasi. Pokud ho nemuzeme hned zpracovat,
uchovavame ho v chladu a temnu.

Do kompotu pouzivame vyhradné zdravé, pevné ovoce. Do dzemu a marmelad lze pouzit i prezralé a
meékké plody, ne vSak nahnilé nebo plesnivé.

VSechno nadobi a kuchynské pomucky udrzujeme v maximalni Cistoté. Sklenice i vicka museji byt vzdy
dobre umyté a suché. Pro marmelddy a dzemy by mély byt nahtraté, aby pri naliti horké smeési nepraskly.

Hotové vyrobky uchovavame v chladu a temnu. Pred konzumaci je peclivé zkontrolujeme, zda nejsou
znehodnocené.

Jahodovy dzem

1 kg jahod, 1 sdcek zelirovaciho prostredku, asi 1 125 g cukru krupice (dle pouZitého Zelirovaciho
prostredku)

Jahody ocistime, omyjeme, nechame okapat, nakrdjime nadrobno. Dale postupujeme podle ndvodu na
zelirovacim prostiedku. Hmotou plnime pripravené sklenice po okraj, vicka uzavireme a ihned obratime.
Nechame 5 minut stat dnem vzhuru.

A za vSechnu tu ndmahu pri zpracovani daru nasi zahradky se muzeme odménit ovocnou bowli.

Ovocna bowle

4 polévkové IzZice citronové Stdvy, 80 g krupicového cukru, 500 g jahod, 250 g malin, 250 g ostruzin, 125 ml
pomerancové stavy , 125 ml brandy, 1 1 bilého vina, 0,7 I sumivého vina, mdta

Ovoce omyjeme a osuSime. Jahody muzeme nakrajet na ¢tvrtky. V mise promichdme cukr, brandy, bilé vino a
citronovou i pomerancovou stavu. Priddme ovoce, prikryjeme f6lii, nechame v chladnic¢ce asi hodinu
rozlezet. Potom bowli prelijeme do nddoby a pridame listky maty. Pred podavanim dolijeme vychlazenym
sektem.



