Zavarujeme krok za krokem

Nebojte se pripravit si vlast-
ni domdci poctivy dZzem

s Cerstvého ovoce! S nasim
jednoduchym postupem zjisti-
te, Ze zavarovani neni Zadna
veda!

Co se s ndmi naucite?

1. Vypocitat mnozstvi ovoce a zeleniny
pro jednotlivé recepty

2. Jak uvafit dZzem v 5 krocich

3.Co je to Zelirovaci zkouska

4.Jak spravné zavareniny skladovat

Planova¢ mnozstvi ovoce

V receptech na zavafovani se vzdy
pouziva pfipravené (tj. umyté a ocisténi,
pfipadné odpeckované) ovoce

a zelenina. Kazdy druh zeleniny v8ak
obsahuje podle odridy rdzny podil
odpadu. Pokud chceme zjistit, kolik
ovoce resp. zeleniny potfebujeme na
recept, mizeme uvedena mnoZstvi
vynasobit faktorem. Tento faktor
zohledriuje primérni podil odpadu.

Mnozstvi ovoce, resp. zeleniny v g
(pfipravené, odvazené) x prepoctovy
faktor = potifebné mnozstvi ovoce,
resp. zeleniny

Piiklad: V receptu je uvedeno 600 g
jahod (pfipravenych, odvazenych).
Abychom ziskali potfebné mnozstvi
ovoce, vynasobime 600 g faktorem
1,03 (z tabulky). V tomto pfipadé se
jedna po zaokrouhleni o 620 g jahod.

Druh ovoce Prepoctovy faktor
Jablka 1,92
Meruiiky 1,10
Hrusky 1,08
Jahody 1,03
Maliny 1,04
Rybiz 1,02
Nektarinky 1,09
Pomerance 1,39
Broskve 1,09
Tre$né 1,14

Jak uvarit dzem v 5 krocich

1.0voce peclivé omyjeme a nechame
dobie okapat. Eventualni poSkozena
mista a stopky, jadra, pecky atd.
odstranime. Ovoce nakrajime na malé
kousky nebo rozmixujeme na kasi,
odvazime.

2.Nakrajené ovoce vloZime do velkého
hrnce se Sirokym dnem. Pokud
pouzijeme pfipravek Gelfix, smichame
ho nejprve s 2 polévkovymi Izicemi cukru
z odvazeného mnozstvi cukru, poté
promichdme s ovocem. Pokud pouZijeme
zelirovaci cukr, smichame odvazené
ovoce pfimo s nim.

3.A) Pouziti Gelfixu; VSe uvedeme za
stalého michani na silném plamenu do
varu a 1 minutu diikladné povafime.
Jakmile se vSe za stalého michani vafi,
pfidame zbytek cukru. Smés za stalého
michani opét uvedeme k varu a vafime
5 minut a sejmeme z plotny. Pfipadnou
pénu odstranime.

3.B) PouZiti Zelirovaciho cukru: VSe za
stalého michani pfivedeme do varu
a dukladné povafime minimalné
5 minut. Pfipadnou pénu odstranime.

4.Provedeme zelirovaci zkousku.

5.Hotovou zavaieninu naplnime ihned
az po okraj do pfipravenych sklenic
a uzavieme vicky. Sklenice nechame
asi 5 minut stat dnem vzhdru.

Co je to zelirovaci zkouska

Zelirovaci zkouska ukaze, zda ovocna
hmota v pribéhu chladnuti dostateéné
ztuhne, tzn., zda je schopna dostate¢né
,Zelirovat®. Za timto ucelem naneseme
1-2 kavové |1Zicky horké zavafeniny

na maly talifek, ktery jsme pfedtim

na kratkou dobu nechali v chladni¢ce.
Pokud vzorek zhoustne, resp. ztuhne
do 5 minut, ztuhne dostate¢né

i zbytek dZemu, marmelady nebo

zelé ve sklenicich. Pokud si pfejeme,
aby hmota ztuhla vice, jednoduse
zamichame do horké smési 1-2
zarovnané kavové I1Zicky Kyseliny
citronové Dr.Oetker podle navodu na
obale. Zopakujeme zelirovaci zkouSku
a teprve pak plnime do sklenic.

DZem, marmelada nebo Zelé se zprvu
mohou zdat malo husté, Zelirovaci
proces ve sklenicich vSak mize trvat az
jeden tyden nebo i déle.

“Kyselina |
citronova |

pro potraviny,/potraving,

Jak spravné zavareniny
skladovat

Zavarené poklady uchovavame na
chladném a tmavém misté. Budou tak
chranény m. j. pfed zménou barvy.
Nacaté sklenice nejlépe uchovame

v chladnicce, protoze pfi odebrani

ze sklenice se mGze poskodit pevna
struktura zavareniny a mize zacit
vystupovat Stava. Trvanlivost zavarenin
je minimalné rok. Zavareniny po pfidani
bylinek, ofiskd nebo kofeni vydrzi
pfiblizné 6 mésicu.





