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Renesance zavarovani

Co vsechno muzeme zavarovat?

* Ovoce zpracované na kompot, dzemy nebo marmelady
Zeleninu mimo druhy, které se konzumuji pouze syrové
Stavy a sirupy z ovoce a zeleniny

Houby, uzeniny, maso a ryby

Pomucky

Idedlni je zavarovaci hrnec, at klasicky nebo elektricky. Pokud zavarujeme jen par sklenic okurek ¢i
kompotu, pak se samoziejmé nevyplati kupovat si specialni hrnec, ale v kazdém pripadé je praktickym
pomocnikem teplomér a klesté na vytahovani sklenic.

Nejpouzivanéjsimi obaly k zavarovani jsou sklenice typu Omnia s vicky s pevné pripevnénou tésnici gumovou
vlozkou, vyrdbéné v nékolika velikostech. Bila je urcena pro ovocné a zeleninové vyrobky a cervena pro
dobroty z masa a hub. K jejich uzavreni se neobejdeme bez kvalitni zavarovaci hlavy.



Miuzeme rovnéz upotrebit sklenice se Sroubovym uzavérem a stejnou tésnici vlozkou, které nam zbyly po
nakupu konzervované zeleniny, medu ¢i détskych presnidavek. Vicka vsak musi byt neporusena, aby dobre
tésnila a nenesla stopy rzi. Pevné je dotdhneme az po sterilizaci, aby vzduch pri ni mohl ze sklenice utikat.

Dulezita pravidla

Starsi, ale i nova vicka vyvarime. Sklenice dukladné omyjeme v horké vodé a nechame oschnout, neutirame.
Také ovoce a zeleninu, které budeme zpracovavat, poradné omyjeme, nemilosrdné vyradime ty kusy, které
nesou stopy zahnivéani, nebo dokonce plesnivéni! Ty totiz obsahuji karcinogenni latky a zadné vykrojeni
nepomuze!

Protoze vitamin C, schovany ve vét$iné ovoce a zeleniny, utika pri doteku kovi, pouzivame pri zpracovani
noze, Skrabky a nabéracky z nerezovych materialt. Prkénka, kterda pouzivame, musi byt naprosto ¢ista.
Nédoby, slouzici k pripravé nalevu, predvareni plodi, k vyrobé marmelad a dZzemu, musi byt z
neopryskaného smaltovaného nebo nerezového materidlu. Varecky na michani by meély byt nové nebo jen k
tomu urcené a rovnéz peclivé omyté.

Dalsi kroky k uspéchu

Abychom byli aspésni, méli bychom volit sklenice alespon priblizné stejné velké. Po naplnéni obsahu je
zalijeme nélevem zhruba 1 cm pod okraj. Ne vice! Nasazovaci vicka upevnime hlavici, pripadné
zaSroubujeme.

Idedlni je vyuZit na sterilaci zavarovaci hrnec s podlozkou a teplomérem. Sklenice dovnitt vyskladame tak,
aby se nedotykaly. Pri zavarovani ve vodé zalijeme sklenice do ¢tvrtiny az poloviny. Chceme-li zavarovat v
pare, nalijeme vodu jen pod sklenice. Pouzijeme-li teply nalev, mize byt voda v hrnci horka. Hrnec
priklopime poklici a vodu rychle uvedeme do varu. Pomalym ohtivanim totiZ dochézi k velkym ztratam,
predevsim vitaminu C. Sledujeme teplotu a Cas podle druhu zavarovanych surovin. Samoziejmé praci velmi
usnadni elektricky zavarovaci hrnec.

Pokud nemame zavarovaci hrnec, postaci vétsi hrnec s poklickou. Na dno dame utérku. Na ni naskladame
dobre zavickované sklenice a zalijeme vodou. Dobrym reSenim je také pouZiti trouby. Sklenice vyskladame
na vyssi plech a do zhruba dvoucentimetrové vysky nalijeme vodu. V elektrickych troubéach je to vZzdy snazsi
nez v téch plynovych, v nichZ muZeme teplotu pouze odhadovat. U elektrické trouby nastavime rezim ohrevu
na horni i dolni topné téleso a teplotu na 170 °C. Plynovou troubu nastavime na stupen 1-2 podle
konkrétniho typu. Pravdépodobné to budeme muset zkouset a experimentovat.

Pamatujete na pracku Romo s ohrevem a vrtuli? Vrtuli potrebovat rozhodné nebudeme, ale ohrev v pracce je
vynikajici véc. Postupovat muzeme stejné jako u zavarovaciho hrnce. A velkym hitem poslednich let je i
zavarovani v mycce.

Po ukonceni sterilace sklenice ze zavarovaciho hrnce ¢i pekace ihned vyjmeme a ochladime, aby obsah dale
nemeékl. Napriklad je postavime do drezu s horkou vodou a pomalu bokem prilévame studenou vodu. Nikdy
neochlazujeme piimo sklenice, popraskaly by!



Par osvédcenych rad

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

* DZem je dostatec¢né uvareny, kdyz trosku ukapneme na studeny a suchy talir a
kapka se neroztece.

* Ve vétSiné pripadu nalévame dzemy a marmelady do nahratych sklenic horké. Pod
vickem nechame asi centimetrovou mezeru, sklenice pevné zavickujeme a
obratime dnem vzhuru do té doby, nez vychladnou. Muzeme je také sterilovat 20
minut pri 80 °C.

® Zavarené ovocné a zeleninové vyrobky skladujeme na tmavém a suchém misteé.

V lednicce je prilis vysoka vlhkost.

* Hotové vyrobky prvnich 14 dni kontrolujeme, zda se nekazi nebo nepovolilo vicko.
Ty, které plesnivi nebo kvasi, bez milosti vyhodime!

Dynovy dzem s pomerancem

800-1000 g ocisténé dyné (nejlepsi je hokkaido), 300-500 g krystalu, cca 200 ml vody, 1 vétsi pomeranc,
1citron, 1 IZicka mieté skorice, ¥ 1Zicky mletého hrebicku nebo 2 celé hrebicky, 1 IZzicka kardamomu, 1
[IZicka kyseliny citronové, Zelirovaci prostredek.

Dyné hokkaido se loupat nemusi, ostatni ale ano. Z oc¢isSténé dyné vyjmeme seminka a nakrdjime ji na
kousky. Poté vlozime do hrnce, podlijeme vodou, priddme kyselinu citronovou, veskeré koreni a také stavu z
citronu a pomerance. Pomalu varime, dokud dyné zcela nezmékne. Poté ji rozmixujeme (samoziejmé cely
hrebicek vyjmeme). Do rozmixované dyné pridame podle ndvodu Zelirovaci prostredek a jesté par minut na
mirném plameni povatime.

Jesté horky dZzem plnime do pripravenych nahréatych sklenicek, dukladné je uzavieme a na par minut
oto¢ime dnem vzhuru, ¢imz se zakonzervuji, nebo pri 80 °C priblizné 20 minut sterilujeme.

Tip na dzemy

Chutove i barevné zajimavé dzemy pripravime tak, Ze do svareného prolisovaného ovoce priddme odmérené
mnozstvi cukru (500-800g na 1kg ovoce) a kousky jiného ovoce (napr. do merunkového ¢i broskvového
dzemu pridame jahody, kousky pomerance, kiwi, do jahodového dzemu platky bandnu, do malinového
kosticky merunék). Spolecné asi 5 minut povarime, potom naplnime do sklenicek.

Okurky déda Korena

1,5 1vody, % 1 8% octa, 3 polévkové IzZice soli, 1 rovnd Izice cukru, 15 ks sacharinu nebo jiného umélého
sladidla, 4-5 ks hrebicku, 4-5 ks nového koreni, IZicka celého pepre, polévkova IZice horcicného seminka,
pripadné IZicka koriandru

Toto mnozstvi staci na cca 6 sklenic o obsahu 750 ml



Z uvedenych surovin svarime ndalev.

Peclivé omyté okurky naskldddme do sklenic, prolozime kolecky mrkve, cibule, ki‘enu, suchym okvétim
kopru, zalijeme teplym nalevem, uzavieme a sterilujeme cca 20-25 minut pri 85 °C.

Tip:Pokud do nalevu dame misto 15 ks jen 10 ks umélého sladidla, pripravime vyborny nalev na houby a
nakladdanou zeleninu.

Paprikova pomazanka

1 kg sladké zeleninové papriky, 3 palivé papricky, 6 stredné velkych cibuli, 700 ml pasirovanych rajcat, 500
ml kvalitniho oleje, 6 polévkovych [Zic octa, 2 polévkové IZice cukru, 1 IZice soli

Papriky a cibuli umyjeme, oCistime a rozmixujeme. Vlijeme je do hrnce a primichdme ostatni suroviny.
Varime pri mirné teploté cca 90 minut, poté opét rozmixujeme. Hotovou smes nalijeme do sklenicek, dobre
uzavieme a jesté 15 minut sterilujeme.



