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Zavarovani nas bavi!

Jak udélat dzem, marmeladu cCi povidla?

S pomoci zelirovacich cukru dnes pripravime domaci dzemy velmi snadno a rychle Jsou to vlastné
ridsi ovocné pomazanky rosolovité konzistence, které si mazeme na pecivo nebo napriklad priddvame do
jogurtu. Marmelady jsou hustsi a na rozdil od dzemu je mizeme pouzit jako naplh do tésta - diky
své konzistenci se totiz neroztecou.

Bohuzel pravidla EU to nyni vidi jinak, protoze podle vynosu Evropské unie je oboji dzem, zatimco
marmelada muze byt vyrobena jen z citrusovych plodi. Cely na$ ¢lanek na toto téma si muzete precist
ZDE

Moznosti pouziti je vSak mnohem vice - oblibenymi ovocnymi knedliky pocinaje a koblihami konce.
Povidla se pripravuji dlouho a k jejich priprave je kromé samotného ovoce potreba jen cas a
trpélivost. Nepridava se cukr ani zahustujici pripravky. Prezralé ovoce se jen velmi dlouho a pomalu
nechava odparovat a zahustovat na malém ohni, dokud nevznikne hustd a velmi trvanlivd hmota. Jsou-li
povidla dostate¢né tuhd, maji vydrzet v nezménéné kvalité par let - a to bez cukru a jakychkoliv
konzervacnich prisad.

Priprava sklenicek a obecny postup

Nastradat si muzeme skleni¢ky malé i vétsi - dbame jen, aby vicka byla bezvadna, neprohnutd, bez stopy rzi
a aby se dala pevné zasroubovat. Sklenky je treba dokonale vymyt v horké vodé a nechat okapat Po
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naplnéni dzemem ¢i marmelddou pevné uzaviené sklenicky ihned obratime dnem vzhuru a nechame
zcela vychladnout.

Uskladnéni zavarenych pochutin

Sklenicky s dzemy, marmeladami i kompoty uchovavame v temnu a chladu - idealni je studena spiz
. Prubézné v ni kontrolujeme vSe, co jsme v sezoné postupné zavarili - nejen dzemy, ale také kompoty
(hlavné merunky se rady kazi), kyselé okurky, sladkokyselé zeli, Cervenou repu a vSe ostatni.Jakmile dzem
¢i marmeladu jednou otevieme, snazime se obsah co nejdrive spotrebovat. Nacatou sklenicku opét
pevné zavireme a uchovavame v horni ¢asti chladnicky.

Nakladani (nejenom) okurek

Nejdulezitéjsi je nalev. Jeho priprava neni nijak pracnd, ale vyzaduje diikladnou znalost receptu a zna¢nou
presnost. Pomeér koreni v nalevu musi byt totiz dokonale vyvazeny, aby mély okurky tu spravnou chut.
Naplnéné sklenice zalijeme nalevem a vkladdme do zavarovaciho hrnce. Je nutné vlozit sklenice teprve v té
chvili, kdy voda v hrnci dosdhne predepsané teploty. Jinak by okurky ztratily spoustu vitamin@. Po vyjmuti
zkontrolujeme, zda vSechna vicka drzi a nechame vychladnout.

Vyzkousejte nase recepty:

Cesnek v pikantnim nalevu
2 dl bilého vina, 1 dl octu, 1 dl vody, 50 g piskového cukru, 1 IZicka soli

Na dno malé sklenicky dame 1zicku oleje, poklademe oloupanymi stroucky ¢esneku, prolozime celym
peprem, bobkovym listem, hiebickem a feferonkou a zalijeme teplym ndlevem. Sterilizujeme 15 minut pri
85°C.

Zakladni nalev na zeleninu

4 1vody, 850 g cukru krystal, 50 g soli, 7 IZic horcicného semene, 1,3 1 octa, 2 sacky deka, 1 iZice tluceného
kminu

Do vody dame sul, cukr, horc¢icné semeno, kmin a privedeme do varu. Pak pridame ocet, privedeme znovu do
varu a priddme deko. Varime asi 5 minut. Odstavime a precedime.

Cesnekové okurky s paprikou

2 ¢ervené papriky, 1,5 kg malych okurek, 200 g cervené cibule, 16 strouzku ¢esneku, 500 ml octa, 800 g
cukru, 4 IZice soli, 1 I1zice horcicnych semen, 1/2 baleni deka, 2 IZice naklddaciho koreni



Papriky rozptilime a odstranime semenik. Cesnek pieptilime, cibuli nakrajime na dilky, okurky na kole¢ka a
papriky na kostky. Vodu uvedeme do varu a papriky v ni asi 5 minut povarime. Vyjmeme, ochladime
studenou vodou a spolu s cibuli, cesnekem a okurkami narovname do sklenic. Vodu po paprikach svarime s
octem, cukrem a soli, priddme deko a nakladaci koreni a 5 minut povarime. Horkym nélevem zalijeme
zeleninu ve sklenicich a dobt'e uzavireme.

Houbovy salat se zeleninou
1/3 hub, 1/3 cibule, 1/3 sladkych paprik + na 1 litr ndlevu: 1 bobkovy list, 15 zrnek pepre, 5 jalovct

Houby, cibuli a papriky varime 3 minuty. Scedime a proplachneme. Naplnime do sklenic a bobkovy list, pepr
a jalovec. Sterilizujeme 25 minut.

Vyborna ¢alamada
4 kg bilého zeli, 1 kg paprik, 1/2 kg cibule, 1/2 kg mrkve, 1/2 1 octa, 2 dl oleje, 300 g cukru krystal, 1 deko

Nakrdajime zeli, papriky, cibuli, mrkev a vSe promichdme v kbeliku. Zalijeme octem a olejem, priddme cukr a
deko. Zatizime druhym kbelikem plnym vody a nechame 24 hodin stat. Plnime do sklenic a ulozime bez
sterilizace.

Svestkova klevela

1 kg dobre vyzralych cCerstvych Svestek, 300 g cukru, 2 IZice rumu nebo IZicka vanilkového cukru ¢i mleté
skorice

Ocisténé svestky rozloupame, odstranime pecky, v Sirokém kastrolu podlijeme nékolika 1zicemi vody.
Zahrivdme na malém plaménku za ¢astého zamichani, dokud nezméknou. Postupné priddvame cukr a varime
jesté 10 minut. Klevelu odstranime z tepelného zdroje, vmichdme rum (vanilkovy cukr nebo skorici).
Nalijeme do sklenicek a okamzité uzavirame vicky a obracime dnem vzhuru. MzZeme i sterilizovat, a to pri
teploté 98°C asi 20 minut.

Cuketa pod maso

3 kg mladé cukety nebo patisontl, 250 g sddla, 1 kg cibule, 1 lahvicka sojové omdcky, 2 sa¢ky koreni Vegeta
specidl, 2 vétsi konzervy rajcatoveho protlaku, 1 1Zicka mletého cili, 25 g mletého zdzvoru, 3 palice cesneku

Cuketu nebo patison nakrdjime na kostky. Na sadle osmazime cibulku, pridame cuketu, koreni, na platky
nakrdjeny cesnek, sojovou omacku a vegetu a na mirném ohni dusime 30 min. Nakonec pridame rajsky
protlak a jesté 5 minut dusime. Jesté horké plnime do sklenic a 20 minut sterilizujeme p1i 85°C.

Melounova marmelada

2 kg vodniho melounu, 2 kg Zelirovaciho cukru, kura a $tdva z 6 citront

Duzinu melounu zbavime semen a nadrobno nakrajime. Promichdme ji s cukrem a nastrouhanou kirou a
stavou z citronu. Nechdme nékolik hodin stat. Poté privedeme k varu a prudce varime 4 minuty. Marmeladu
naplnime do sklenic a nechdme vychladnout.

Broskvova bowle



1 kg zralych broskvi, 400 g sypkého cukru, 3 dl brandy nebo konaku

Broskve omyjeme, sloupneme, rozpulime, vyjmeme pecky a duzinu nakrdjime na kostky. Promichame je v
mise s cukrem, vlozime do sklenicek, zalijeme konakem (ovoce musi byt potopené) a uzavireme. Druhy den
obratime skleni¢ky dnem vzhuru, aby se rozpustil cukr. Ulozime je v chladu a temnu.

Babiccino povidli z hrusek

Hrusky omyjeme, odstranime jadrinec a i se slupkou nakrdjime na drobnéjsi kousky. Dame do trouby a
nechame dusit. Az se ¢éast stavy vydusi, umixujeme povidli. Béhem mixovani priddme trochu koreni -
namletou skofici a badyan. Jsou-li povidla jesté ridkd, dame je zase s pekdcem do trouby a dodusime. Jsou-li
naopak moc husté, babicka prilivala trochu rumu. Povidla ddme do sklenic¢ek a pro jistotu sterilizujeme.

Babiccino povidli z jablek

Jablicka oloupeme a zbavime jadrince a jemné nastrouhdme. Priddme cukr a ocet. Na 3 kilogramy jablicek 1
kilogram cukru a 2 decilitry octa. RAdné promichdme a uloZime do druhého dne na chladném misté. Druhy
den povidli dusime, a az je fddné husté, ddme do sklenicek a je hotovo. Konzervuje je pridany cukr.
KrizalySusit se da témeér vSechno ovoce. Tradi¢ni jsou hrusky, jablka, svestky a treSné. Nejoblibenéjsi a
(koupeném nebo vyrobeném z vody a cukru, pripadné prichuteé) dosklovata povarime na kousky nakrajenou
dyni. Odcedime a ddme susit.

Dalsi recepty na zavarovani

VSechny nasSerecepty na zavarovani naleznete ZDE
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