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Povidloveé ovoce

Nejlepsi povidla jsou samozrejmé ze Svestek. Téch je ovSem rada druhu. Tak jaké zvolit? K vareni
svestkovych povidel se pouziva prava Svestka, nékdy oznacovana jako Svestka domaci- ovalné plody
modraveé fialové barvy, ojinéné, se zlutavou az nazelenalou duzninou, kterd se lehce oddéluje od pecky.
Vyborna povidla je ale mozné pripravit i z hrusek, jablek, a dokonce i z bezinek. Predstavte si, ze
bezinkova povidla si podle archeologickych nalezl pripravovali i pravéci lidé!

Povidla pro zdravi

Svestky obsahuji karoten (provitamin A), vitaminy B1, B2 a C kyselinu nikotinovou a pantotenovou.
Maji vysoky obsah Zeleza a vapniku. Obsazené latky (kromé vitaminu C) zustanou ve $vestkovych
povidlech zachovany.

Déle povidla obsahuji vlakninu, ktera pomaha spravnému chodu metabolismu. Jsou zde zastoupeny i
mineralni latky, zejména draslik a horcik, které snizuji krevni tlak Obdobné nadupand zdravymi
slozkami jsou i hruskovd, jablkova a zvlast pak jiz zminéna bezinkova povidla.

Varime svestkova povidla

Rozdil mezi kupovanymi a doméacimi povidly spociva v tom, ze kupovana se vyrabi z lektvaru neboli



Svestkového polotovaru nebo ze su$enych plodu. Tmavou barvu ziskaji priddnim karamelu.

My si ale ted vyrobime vyborna domaéci povidla. Ta nejlepsi se pripravuji z tak prezralych, a tedy
sladkych svestek (nejlépe, kdyz prejdou pred sklizni mrazem), ze je neni treba prislazovat.

Jdeme na to!

1. Svestky oplachneme a vyloupeme z pecek.

2. Ovoce dame do nejsirsiho kastrolu, ktery mame. Osvédcily se tézké zelezné
kastroly, nebo naopak moderni panve s uslechtilym povrchem.

3. Podlijeme asi Y2 dl vody a pod poklickou privedeme k varu.

4. Poté snizime teplotu (na stupen dva u elektrického sporaku), michame, az se
Svestkova povidla prestanou prudce varit a budou jen mirné probublavat.

5. Svestkovéa povidla nechame stale odparovat. Ob¢as zamichdme aZ ode dna. Na
michani povidel pouzivame drevénou plochou varecku.

6. Svestkovéa povidla jsou hotova, kdyz jsou tak husta, ze se brazda za vareckou
neuzavira.

7. Pokud by se nam zddla povidla kyseld, muzeme trochu cukru pridat, ale az
tésné pred dokoncenim varu, kdyz uz jsou povidla hustd, nechdme pak jesté tri az
pét minut provarit.

8. Naopak pokud by se ndm povidla zdala prili$ sladkd, muzeme je trochu okyselit
citronovou stavou nebo dobrym vinnym octem.

9. Povidla 1ze dochutit namletym korenim (badyan, skorice, hrebicek).

10. Svestkova povidla nemusime sterilizovat. Pfedkové je uchovéavali v
kameninovych naddobdch, jen prekryté povoskovanym nebo pergamenovym
papirem nebo celofanem. Pro nasi potrebu je dame do sklenic s uzaviratelnym
vickem. Pro jistotu sklenice s horkymi povidly preklopime na vicko.

Nas recept:

Domaci téstoviny s povidly a opecenou mandlovou strouhankou

150 g polohrubé mouky plus trochu na vyvdleni, 1 vejce, 1 IZice vody, Spetka soli, 150 g povidel, 60 g
strouhanky, hrst mandlovych lupinki, 2 IZice trtinového cukru, 70 g mdsla

Na panvi rozpustime maly kousek masla, prisypeme strouhanku, mandle a trtinovy cukr a oprazime
dozlatova. Na val nasypeme mouku, do dilku uprostred rozklepneme vejce, priddme vodu, $petku soli a
rukama dikladné propracujeme tuzsi tésto. To rozdélime na kousky a z kazdého vyvalime ¢tverec o velikosti
zhruba 6 x 6 cm. Na kazdy ¢tverec dame doprostred trochu povidel, prelozime ho a okraje dukladné
zmackneme. Téstoviny varime v dostateCném mnozstvi vody asi 4 minuty. Mezitim prepustime zbytek masla.
Uvarené téstoviny poddvame posypané mandlovou strouhankou a prelité méslem.



