S BLOGERKOU
@teaolivova

Tereza je autorkou instagramového profilu @
teaolivova, kde se svymi sledujicimi sdili pfedevsim
recepty pro domaci bezezbytkovou kuchyni. Jeji
vareni vychazi predevsim ze sezénnich surovin
lokalnich producentd, zpracuje kdejaké spadlé jablko
a posledni houbu, co najde v lese. SnaZi se siFit osvétu
v oblasti Setrného Zivota a ekologické domacnosti.
Rika, 7e zbytky v kuchyni neexistuji, jen malo
kreativni kuchafi.




Vyberte si ten spravny produkt Labeta

POMER : : : : Special
OVOCE:CUKR : : : : P

Jahody, tfesné,

Kyselejsi Sladsi visné, maliny,
ostruziny

MNOZSTVI
CUKRU/FRUKTOZY 500 g
NA 1 KGOVOCE

Zelirfix
s ovocnym cukrem
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OVOCNY PEKTIN

v’ citrusové zahustovadlo pro
doméci dZemy a marmelady

v' obsahuje pouze citrusovy
pektin

v' vystacina1kgovoce

v idealni pro kyselejsi ovoce

v’ ptirozené bez lepku

> Zem z josty

T o g

a rybizu

Kombinace ¢erveného, bilého a ¢erného rybizu nebo
josty doplnéna o cerstvou meduiiku je skutecnym
pohlazenim chutovych poharki. Zapomeiite na
klasicky vanoéni rybizovy dZem a vyzkousejte

0 poznani svézejsi z josty a rybizu. Uvidite, Ze kdo
ochutna, bude se co nevidét shanét po receptu.

SUROVINY:

700 g Cerného rybizu nebo josty
500 g Cerveného a bilého rybizu
250 g lesnich bortivek

1svazek Cerstvé meduriky
Ovocny pektin Labeta

1kg krupicového cukru

11Zicka Kyseliny citronové
Labeta

V V V V V V V

POSTUP:

Natrhané a od stopek a korunek
ocisténé ovoce vloZime do
dostatecné velkého hrnce,
idealné se silnym dnem. Pfimo
na ovoce nasypeme 3/4 davky
cukru promichaného s pektinem
akyselinou citronovou. Do hrnce

s ovocem ponofime svazek
meduriky. Tyto druhy drobného
ovoce stac¢i varit asi deset minut,
zaleZi predevsim na obsahu vody.
Po péti minutach vyjmeme bylinky
apokud mate radi dzem jemny,
rozmixujte. DZem ochutname

a podle chuti dosladime cukrem
nebo Cerstvé vymackanou
citronovou $tavou. Pokud

nemate radi zrnicka, horky dzem
prepasirujte. Potéihned plnime

do umytych nahtatych sklenic,
zavickujeme, otoc¢ime vickem dolg,
prikryjeme utérkou a nechame
hodinu chladnout. Pak uz stacijen
sklenicky s dZemem oznacit a uloZit
v chladu a temnu.



Malinovo-r{}?aiz

/

Takeé jste se tésili na sezonu sbirani a sklizeni

letos$ni urody? Pokud mate dostatek sladkych malin
a kyselého rybizu, vyzkousejte nas tip! Smichali jsme
tyto dva skvélé druhy ovoce a vytvorili perfektni
snoubeni chuti vlahodném dZemu. Zapojte do shirani
plodii vase ratolesti a uvidite, Ze si pfi zavaiovani
uzijete mnoho legrace. A pokud vam malinovo-
rybizovy dZem nahodou vydrzi az do zimy, vanoé¢ni
cukrovi bude mit teprve ten spravny Smrnc.

SUROVINY:

> 700gmalin

500 g Cerveného a bilého rybizu
JamFIx2:1 Labeta

500 g titinového cukru

11Zi¢ka Kyseliny citronové
Labeta

vV V V VvV

POSTUP:

Natrhané a od stopek a korunek
ocisténé ovoce vlozime do
dostatecné velkého hrnce.
Nasypeme JamFix 2:1 promichany
s cukrem a kyselinou citronovou
apromichame. Toto mékké ovoce
staci varit asi deset minut, pak

ho pfimo v hrnci rozmixujeme
ty¢ovym mixérem. Znovu
povafime a ochutname, podle
chuti doladime cukrem nebo
citronovou §tavou. Pokud nemate
radi malinova zrnicka, horky
dZem propasirujte pfes sito. Jesté
horky dZzem plnime do umytych
nahfatych sklenic, zavickujeme
aoto¢ime vickem dolti. Horky dZem
roztdhne gumicku ve vicku a tim
se hermeticky uzavte. Na pracovni
desce naplnéné sklenice zabalime
do deky a nechame hodinu
chladnout. Sklenice skladujeme
idealné v chladu a temnu.

ovy dzem

JAMFIX 21

v skvélé sloZeni-jen cukr,
pektiny a kyselina citronova

v skvély pro kyselejsi ovoce

v' sackem zzZelirujete
az1kgovoce

v' nezapomerite koupit cukr,
stacio,5 kg

v’ prirozené bezlepkovy
vyrobek

Rz dva navateno.

JamFix 2:1

SOVOCNYM ¢
PEKTINEM

CESKY
VYROECE



Dzem z

OVOCNY PEKTIN

v citrusové zahustovadlo pro
domaci dzemy a marmelady

v' obsahuje pouze citrusovy
pektin

v' vystacina1kgovoce

v idealni pro kyselejsi ovoce

v' pfirozené bez lepku

AR

iwia angrestuy
Stathiziamas osﬁ%&eném j\‘if fajn, myaig’& p

mame radi nové a nevsedni kombinace. A covy?
Exotické kiwi a angrest, ktery nemuZe chybét na
zadné zahradé - co fikate na toto propojeni? Sladké
akyselé - kombinace, ktera zarucéené funguje. At uz
pouzijete dZzem do nékterého moucniku, oZivite jim
palacinky, nebo si jej namaZete na toast, té svézi chuti

se nebudete moci nabazit.

SUROVINY:

> 700 g zralého mékkého klidné az
prezralého angrestu

> 300gduZiny z kiwi (vdha po
oloupani)

> 700 g trtinového krupicového
cukru

> IZicka Kyseliny citronové Labeta

> Ovocny pektin Labeta

POSTUP:

Nejprve rozemeleme ocistény

a proprany angre$t v mlynku
naovoce, nebo ho rozmixujeme
v hrnci ty¢ovym mixérem na
hladkou kasi. Kiwi pokrajime na
mensi kusy a pfidame do hrnce
k angre$tu. Za¢neme smés pomalu
zahfivat a pfidame 3/4 mnozstvi
cukru promichaného s celym
sackem pektinu. Za pribézného
michaninechame ve smési
rozpustit a povarime dal$ich
3az5minut. Nyni degustujeme,

podle chuti dosypeme zbyvajici
cukr. Pro lepsi konzervaci je

dobré pridat jesté 1Zicku kyseliny
citronové - ta zabranuje mnoZeni
bakterii a kvasinek v dzemu
ataké podporuje jeho houstnuti.
U tohoto konkrétniho dZemu
podporiikrasné zelenkavou barvu.
Spravnou konzistenci dzemu
testujeme ,talirkovou metodou” -
jednodusSe naneseme 1Zicku dZemu
na talifek a ten po chvilce oto¢ime
vzhtru nohama - pokud nestéka,
je dokonaly. DZzem rozdélime do
sterilnich sklenic s hermeticky
uzaviratelnym vickem a tésnici
gumickou. Po naplnéni sklenice
otoc¢ime dnem vzhiiru - horky
dZem roztahne gumicku ata

tak neprodysné sklenici obepne.
Takovy dZem vydrzi nejméné 12
mésict na chladném a tmavém
misté, idealni teplotaje do18°C.




KOMPOT

Kompot
Z lesnich boruvek )

Milujete vini lesa, Sum padajiciho listi a chut

cerstvych bortvek? Pripravte si kompot z lesnich . BIO TRTINOVY
boruvek. Kromé skvélé pochoutky si béhem jeho . ZELIROVACI CUKR
pripravy dopi'ejete i pfijemnou prochazku vlese. Kdo | . zaklademjeBIOtitinovy
o« ses _wuse 4 ver v w12 cukr
by nechtél spojit piijemné s uziteénym, co rikate? + obsahujejen BIO cukr
a pektiny

SUROVINY: cukr v nalevu. Pak pfidame v smés je bez konzervantd
> 1litrlesnich eskych bortivek boruvky a 5 minut povatfime. v' vhodna prosladké ovoce
> 1lZicka Kyseliny citronové Pfipravime si na hluboky plech v' baleni vystacina1kgovoce

Labeta Cistou utérku a nalijeme do
> 300 g krupicového cukru plechu nékolik cm v?dy. Troubu . ——
> 150g BIO Titinového rozehf'e]emve'nalloo C. Nyni plnime Ubetabi  Labetabio ¢ Labeta bio ¢ Labeta bio @

Zelirovaciho cukru Labeta }fompo.t do SlStYCh sklenlcv— Prq L @

jistotu je miZete pfed plnénim jesté
sterilizovat alkoholem. Sklenice g

POSTUP: plnime v poméru 2/3 bortivek . =
Bortvky dukladné probereme ado zbytku sklenice nalev. Pevné _"Il"tinovy i‘!lifov acl i
od liste¢k, propereme vlaznou zavickujeme, postavime dnem - e 3':1 j
vodou a nechame okapat. V hrnci vzhiiru na plech a sterilujeme : _ N
pfipravime nalev na kompot pFisniZené teploté 85 “C asi1s @ ; 2
zlitru vody, obou cukriiikyseliny minut v troubé. Po vyndani uzjen z
citronové. Suroviny smichame, nechame kompot vychladnout 1
zacneme zahfivat na plotné amirné ho protfepeme pfed
amichanim rozpustime vsechen uloZenim do temna a chladu.



KYSELINA
CITRONOVA

v' dilezity pomocnik pri
vyrobé dzemu, marmelad
a pfizavarovani

v' ochuti dzem ¢i marmeladu
a podpotfi jeji zhoustnuti

v’ jetotaké antioxidant

v vyuZijte jimistoocta
dosalati

v odstraiite s ni usazeny
kamen v rychlovarné
konvici

Kyselina
citronova

Kyl criensvd

~ KpocHucest
VASICH DEEMT
AMARMELAD

)'-Pampeliékov med

Védéli jste, Ze pampelisku maZete vyuzit celou a to
beze zbytku? Zatimco kof'en je vyborny suseny,
Cerstvé kvéty pampelisSky jsou skvélé pro vyrobu
domaciho pampeliskového medu. A protoZe unas
nenajdete jen tak ledajaké recepty, mame pro vas tip
na pampeliskovy med provonény svézi meduiikou.

SUROVINY:

> 5 plnych hrsti kvéti pampelisky

> 1hrst Cerstvych listi meduriky

> 300 gsvétlého trtinového cukru

> 2citrony s chemicky
neosetrovanou kiirou

> 1/2IZicky Kyseliny citronové
Labeta

POSTUP:

Natrhané kvéty rozloZime na
mfiizku nebo prkénko a nechame
vylézt broucky. Do hrnce dame
Cisté, ale nemyté kvéty. Kvéty
nemyjeme pod vodou, pfipravili
bychom se o pyl, ktery je pro
kvalitni med nutnosti! Zalijeme
vodou tak, aby byly kvéty
ponofené a pfivedeme k varu.

Nechame par minut pobublavat,
stadhneme z ohné a pfidame na
platky nakrajené citrony a Cisté
listy meduriky. Pokud neni vSe pod
hladinou, smés jemné stla¢ime
vareckou. Pfikryjeme utérkou
azaklopené pod poklickou
nechame louhovat do druhého dne.
Druhy den slijeme a vyzdimame
tekutinu pfes platynko nebo
latkovou plenku (pozor, barvi).
Vyzdimame maximum tekutiny

a pridame cukr a Spetku kyseliny
citronové. Tekutinu pomalu vafime
adavame pozor, at nam nevzkypi
aneutece. Varime a redukujeme

za obc¢asného michani, nez ziska
konzistenci medu. Podle mnoZstvi
tekutiny to trva1-2 hodiny.



Un1verza1n1 recept na
domaci bylinny sirup

Milujete bylinky v kuchyni? Pak vas jisté potésime
skvélym a navic univerzalnim receptem na domaci
bylinny sirup. Mate po ruce bezové kvéty? Natrhali
jste Cerstvé fialové pupeny levandule, nebo je pravé
obdobi pro krasné zluté pampelisky? Neni snadnéjsi
cesty, nez si pfipravit bylinky podle svych preferenci

a pustit se do receptu.

SUROVINY:

> 100 g kvétii (napr: levandulovych
nebo jinych bylinek)

> 1biocitron

> 200 g BIO Trtinového
Zelirovaciho cukru Labeta

> 11Zicka Kyseliny citronové
Labeta

> 150 g trtinového cukru

POSTUP:

Kvéty obereme ze stonk (100 g
odpovida asi ¢tyfem hrstem
kvét) a vloZime na dno hrnce.

Citron pokrajime na tenké platky
avyskladame na kvéty. Zalijeme
litrem pfevarené, ale zchladlé vody
anechame pod poklickou louhovat
pres noc nebo lépe celych 24 hodin.
Scedime kvéty pies platynko
avyzdimame je, co to plijde. Do
tekutiny pridame cukr, Zelirovaci
cukr a kyselinu citronovou,
zaCneme svaret a michat, dokud

se vSe nerozpusti. Zredukujeme
tekutinu asi o tfetinu, slijeme sirup
do hermeticky uzaviratelnych
lahvicek, oto¢ime dnem vzhiru
anechame zchladnout.

BIO TRTINOVY
ZELIROVACI CUKR

v zakladem je BIO titinovy
cukr

v' obsahuje jen BIO cukr
apektiny

v’ smés je bez konzervantli

v" vhodna pro sladké ovoce

v baleni vysta¢ina1kg ovoce

.I':E'""VY Zellrovaq




Vse potrebné
nakoupite na
www.labeta.cz
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