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LABETA ZAVARUJE
S BLOGERKOU
@_lenkalives

Lenka ma rada sezénni potraviny a moznost

otevfit si v zimé skleni¢ku merunék uzralych na

slunicku (coZ se podle ni viibec neda porovnat s témi -
. vobchodech). VétSinu ovoce a zeleniny si péstuje

doma na zahradce tak, jak je jeji rodina odjakziva

zvykla. To ji v Zivoté dava opravdu smysl...




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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Zelirfix
Ovocny pektin > %ﬁfer%m
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BIO titinovy
Zelirovaci cukr Zelirovaci
: ovocny cukr




KYSELINA
CITRONOVA

v' dulezity pomocnik pti
vyrobé dzemt, marmelad
a pri zavafovani

v" ochutidZem ¢i marmeladu
a podpotijeji zhoustnuti

v jetotaké antioxidant

v’ vyuZijte ji misto octa
dosalatd

v' odstraiite s ni usazeny
kamen v rychlovarné
konvici

Kyselina
citronova

Kyl citriesseh

K DOCHUCEN]
WASICH DEEMU
AMARMELAD
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Osladit a zaroven osvézit béhem horkého léta? S tim
vam rozhodné pomuiZe limonada z bezového sirupu.
Kdy?z si jej navic udélate sami doma, o dokonalou
chut bude postarano. Osvézujici sirup z ¢erstvych
bezovych kvéti hraveé zvladnete. Bud'te si jisti, Ze

v v

tim potésite i vase déti, které sladké stavy piimo
zboziuji. Shirani bezovych kvéti pro né navic mize

byt skvélou zabavou.

SUROVINY:
> 4,51vody
> 15kgcukru
> 1lZicka Kyseliny citronové Labeta
> 4 bio citrony, nebo citrony
bez kiiry
> bezové kvéty

POSTUP:

Den predem svatrime vodu
anechamejizchladnout - mit vSe
vyvarené, Cisté a vydesinfikované
alkoholem je kli¢ovym krokem

k tomu, Ze se sirup nezkazi. Do vody
naloZime kvéty, které jsme peclivé
prohlédli a odstranili pfipadné
necistoty a pfidame platky ze dvou
citront, a kyselinu citronovou.
Davam jich co nejvic, aby byl nalev

co nejsilngjsi. Druhy den scedime,
aporadné vymackame. Ve velkém
hrnci tekutinu svafime s cukrem

a stavou ze zbyvajicich dvou citront.
Staci povafit par minut. V tomto
bodé je diileZité ochutnavani
apripadné doslazeni/dokyseleni.
Lahveivic¢ka dobfe umyjeme
anaplnime vroucivodou z konvice
azdo chvile, kdy se chystame nalit
do nich sirup. Vysoka teplota také
nic¢i bakterie, proto se snazime

po dobu celého procesu udrZet

vSe co nejteplejsi. Vicka po umyti
vytfeme ¢istym alkoholem.
Vroucim sirupem naplnime

lahve, vatickou namocenou

v alkoholu otfeme hrdlo,
zavickujeme, oto¢ime dnem
vzhiru a nechdme vychladnout.



sirup

Boriivky jsou pravem oznacovany za superpotravinu,

Borﬁvkovoleandulovy

ktera navic skvéle chutna. Kdyz se ovSem jesté
spoji s naprosto podmanivou viini levandule, je
o dokonalost postarano. Kdo jednou ochutna,
uz nebude chtit nic jiného. Reé je o bortivkovo-

levandulovém sirupu.

SUROVINY:

> 0,51bortivek

> 300g BIO titinového
Zelirovaciho cukru Labeta
0,5 1Zicky Kyseliny citronové
Labeta

pdrstonkii levandule

ptilka citronu

pripadné voda na doredéni

\
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POSTUP:

Den piedem prosypeme bortuvky
BIO t¥tinovym Zelirovacim
cukrem a poradné rozmackame,
aby pustily stavu. V tuto chvili

rovnou piidame kyselinu
citronovou a vSe, ¢im chceme
sirup dochutit a nechame pfes noc
odlezet v chladu. Zelirovaci cukr
zajisti, Ze sirup z néj bude krasné
husty. Druhy den smés poradné
precedime, dofedime vodou dle
svych preferenci a chuti. Svafime
a plnime do sterilizovanych
lahvicek. Hrdla i vicka otfeme
alkoholem, uzavieme a obratime
dnem vzhuru aZ do vychladnuti.
Timto univerzalnim receptem lze
zuZitkovat témét jakékoli ovoce.
Vétsi kusy jen misto rozmackani
nadrtime ty¢ovym mixérem.

- BIO TRTINOVY
- ZELIROVACI CUKR

v’ zékladem je BIO titinovy
cukr

v' obsahuje jen BIO cukr
apektiny

v' smés je bez konzervantli

v" vhodna pro sladké ovoce

v" balenivysta¢ina1kg ovoce
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JAMFIX 11

v skvélé sloZeni-jen cukr,

pektiny a kyselina citronova

v" teSeni pro kyselé ovoce

v pridejte az1kgovoce

v' nezapomeiite pridat az1kg
cukru

v’ pfirozené bezlepkovy
vyrobek

Bz dva navatern,

JamFix 1:1

e
{ SOVOCNYM
PEKTINEM

CESKY
VYROECE

ahodovo -
“dZem»\

treSnovy

Sladky tiesné zraly... pokud se i vam na stromé
cervenaji tfesné, hned si pfipravte kosik a par jich
natrhejte. Cestou to vezméte kolem jahodového
zahonku a pridejte i nékolik jahod. A co pak s tim?
Jednoduse si piipravte jahodovo-tiesiiovy dzem
ochuceny ¢erstvym citronem. Dokonalost. At uz

jej budete ujidat po 1zickach, na Cerstvé upeceném
chlebu nebo palac¢inkach, nebudete jej mit stale dost.

SUROVINY:

> 0,5kgjahod

> 0,5kgvypeckovanych tresni
> JamFix 11 Labeta

> Kyselina citronova

Labeta podle chuti

Stava z piilky citronu

> 800gcukru

\2

POSTUP:

Ovoce rozmélnime ty¢ovym
mixérem, pfidame $tavu z citronu,
ktera dodéa super aroma, a nakonec
bali¢ek JamFixu 1:1 smichany

s cukrem. Za stalého michani
pfivedeme k varu a vafime asi 5
minut (prabéZné sbirdame pénu).
Ochutname, dochutime kyselinou
citronovou a fadné promichame.
Projistotu provedeme test —
kapku dZemu dadme na talifek,

a pokud nestéka, miZeme plnit
do ¢istych a vyvarenych sklenic
aotacime dnem vzhtiru. Pokud
je dzem moc tekuty, pfidame
jesté trochu JamFixu, ktery
musi byt smichany s cukrem -
predejdeme tak hrudkovani.



Linecky dZzem
rybiz ajahoda

Kdy jindy si pfipravit zasobu na zimu a hlavné na
peceni vanocniho cukrovi, neZ v dobé sklizné rybizu.
Pokud nepatfiite k milovnikiim kyselejsich chuti,
ozvlastnéte vas rybizovy dZzem jahodami. Sladkost
jahod podtrhne chut rybizu. Uvidite, Ze po lineckém

cukrovi s rybizovo-jahodovym dZemem se jen zaprasi.

SUROVINY:

0,5 kgjahod

0,5 kg Cerveného rybizu

800 g cukru

Spetka skorice

Ovocny pektin Labeta
Kyselina citronova Labeta dle
potieby

POSTUP:

Ovoce rozmixujeme a Smés
propasirujeme pfes sito, abychom

vV V V V V V

se zbavili pecicek z rybizu. Do
prepasirovaného ovoce pridame
ovocny pektin smichany s cukrem
a skofici a pfivedeme k varu.
Protoze rybiz byva dost kysely,
kyselinu citronovou pfidavame
opatrné, ale nevynechavameji-je
to duleZita soucast konzervace.
Plnime do horkych ¢istych
sklenicek a sterilujeme oto¢enim
vickem dold.

& s

OVOCNY PEKTIN

v citrusové zahustovadlo pro
domaci dzemy a marmelady

v' obsahuje pouze citrusovy
pektin

v vystacinalkgovoce

v ideélni pro kyselejsi ovoce

i v pfirozené bezlepku

Raz éha urvabens,

Ovocny

pektin

Croecn petin

AMARMELADY

N
MNA KYSELETS]
OVOCE




BIO TRTINOVY
ZELIROVACI CUKR

v' zékladem je BIO titinovy
cukr

v' obsahuje jen BIO cukr
apektiny

v' smés je bez konzervantli

v" vhodna pro sladké ovoce

v" balenivysta¢ina1kgovoce

JTtiNOVY Selirovaci
o Cukr 31

DZem z Cerného
rybizu a malin

Neobvykla kombinace ¢erného rybizu se sladkymi
malinami vas ohromi dokonalou souhrou chuti.
Urcité ji vyzkousejte, stoji opravdu za to!

SUROVINY:

> 1kgcfernéhorybizu

> 300g malin (nebo podle chuti)

> 1baleni BIO titinového
Zelirovaciho cukru Labeta

> trochu Kyseliny citronové Labeta

POSTUP:

Z rybizu odstranime necistoty,
stopky mtiZeme ponechat.
Rozmixujeme ho na pyré

a prepasirujeme pres cednik.

K pyré pridame maliny a zbylé
suroviny. Opatrné promichame,
aby se maliny Gplné nerozmackaly,
a privedeme k varu. Tento pomér
surovin udéla trochu fidsi dzem,
aby se dobfe roztiral. Pokud
chceme spise tuzsi, pfidame
zelirovaci cukr navic. Vrouci dzem
plnime do horkych sklenicek,
vickaihrdla otfeme vati¢kou
namocenou v alkoholu a po
zavieni obracime dnem vzhiru.
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Merunkovy dZzem

s citronem

Védéli jste, Ze pouhych osm kusti merunék pokryje
denni davku vitaminu C? Pokud jste uz tohoto
sladkého ovoce piejedeni, mame pro vas tip!
Uschovejte si je na zimu. Idealni formou, jak je
zpracovat a neztratit na chuti, je lahodny dzem.

A pokud fandite jednoduchym, o to ale zajimavéjsim
chutim, vyzkousejte recept na meruikovy dzem

s citronem.

SURQVINY:

> 2kgmerunékispeckami
> 750g cukru

> Stdvaze dvou citront

> JamFix2:1Labeta

POSTUP:

Merunky rozmackame
Stouchadlem na brambory,
prosypeme cukrem, pfidame
citron a nechame pfes noc pustit
§tavu. Druhy den pfidame necelé

baleni JamFixu 2:1, ale pokud
chceme klasicky husty dzem,
mnoZstvi zvysime. Provaiime
pozvolna 15 minut, naplnime
do sterilizovanych sklenicek
avloZime na10-20 minut
dodatecné sterilizovat do trouby
vyhtaté na120 °C. Protoze jsou
v dzemu pecky a vétsi kusy
ovoce, musime si byt jisti, Ze

je opravdu diikladné uvareny
izakonzervovany.

ky z Wachau
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JAMFIX 2:1

v' skvélé sloZeni - jen cukr,
pektiny a kyselina citronova

v' skvély pro kyselejsiovoce

v' sackem zZelirujete
az1kgovoce

v' nezapomerite koupit cukr,
stacio,5 kg

v’ pfirozené bezlepkovy
vyrobek

Rz dva navate o

JamFix 2:1

SOVOCNYM
PEKTINEM

CESKY
VYROECE
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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’ pfirozené bez lepku

NA DEEMY
AMARMELADY

e}
NAKYSELEJS|
OVOCE
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OVOo-malinovy

dvojbarevny dZem

Radi si v kuchyni hrajete? Nebojite se zkouset,

které kombinace spolu funguji a které naopak
absolutné nejdou k sobé? Mame pro vas tip na

jedno neokoukané a navic barevné spojeni. Re¢ je

o meruiikovo-malinovém dvojbarevném dZemu.

Da to sice trochu prace navic, ale vysledek rozhodné

stoji za to!

SURQVINY:

> 400gmalin

> 400g merunék

> Ovocny pektin Labeta

> ccalkgcukru

> 0,51Zicky Kyseliny citronové
Labeta

POSTUP:

KaZzdé ovoce zvlast rozmackame,
promichame s polovinou cukru

a pektinem a nechame pustit stavu.
DZem je tfeba uvarit oddélené,
proto veskeré suroviny rozdélime
napul. Ovoce s cukrem pfivedeme
k varu, pfidame kyselinu

citronovou a nechdme par minut
probublat. Sbirame pfipadnou
pénu a nezapomeneme ochutnavat
adoslazovat ¢i dokyselovat podle
nasi chuti. Do sterilizovanych
sklenicek plnime nejprve malinovy
dZem do poloviny sklenky
anechame ho ztuhnout. Mezitim
sistejnym zplisobem uvarime
merutikovou ¢ast. Tu opatrné
nalijeme najiz vychladlé maliny
azavickujeme. Vickaihrdla
sklenicek jsme predtim otreli
alkoholem. Tento dZem je dobré
sterilovat v zavafovacim hrnci,
¢ive vodé v kastrolu na sporaku
alespori po dobu 10 minut.



Mangovy dZem

s broskvemi

Patiite k milovnikiim exotického ovoce? Nastésti
Zijeme v dobé, kdy neni o tyto pochutiny nouze. Mate
chut na §tavnaté mango uprostied tuhé zimy? Zadny
problém! Co si jej ale trochu ozvlastnit? Jak myslite,
Ze chutna mangovy dZem se sladkymi broskvemi?

S nasim receptem to miiZete sami otestovat.

SUROVINY:

1co nejzralejsi mango

700 g broskvi

800 g cukru

Ovocny pektin Labeta
Kyselina citronova Labeta
Stavazicitronu

VvV V V V V V

POSTUP:

Broskve je nejprve ti'eba
nafiznout, spafit a oloupat.
Spole¢né s mangem je nakrajime
na drobno (smés mtuZeme dle

chutiilehce rozmixovat). Cukr
smichame s pektinem, spojime

s ovocem, ptidame citronovou
Stavu a pfivedeme k varu.
Pribézné ochutnavame a chut
doladime kyselinou citronovou,
ktera ndm zaroven pomiiZe dZem
zakonzervovat. Pokud se pfi vafeni
objevi péna, opatrné ji odebirame.
Hotovy dZem mtizeme plnit bud do
sterilizovanych sklenicek a otacet
dnem vzhtruy, nebo ho zavafit

v troubé ¢i hrnci ponofeném ve
vodé.

,'r

KYSELINA
CITRONOVA

v’ dilezity pomocnik pri
vyrobé dZzemi, marmelad
a prizavarovani

v" ochutidZem ¢i marmeladu
a podporijeji zhoustnuti

v jetotaké antioxidant

v' vyuZzijte ji misto octa
dosalatil

v’ odstrarite s ni usazeny
kamen v rychlovarné konvici

Kyselina
citronova

Fselina citrtmovd

K DOCHUCEN]

VASICH DEEMUO
AMARMELAD

11



JAMFIX 31

v' skvélé sloZeni - jen cukr,
pektiny a kyselina citronova

v feSeni pro sladsi ovoce

v’ pridejteaz1kgovoce

v nezapomeiite pfidat
az330gcukru

v’ ptirozené bezlepkovy
vyrobek

Bz #va navatena.

JamFix 3:1

SOVOCNYM
PEKTINEM

CESKY
VYROECE
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Hruskovo -
dzZzem

i

CltI'OI'lOV

Jsou pokrmy a napoje, které vam piipominaji urcité
roc¢ni obdobi? Hruskovo-citréonovy dZem je tak
dokonalou pochoutkou pro sychravé podzimni dny ¢i
dlouhé zimni vecery. Sladka chut hrusky v kombinaci
s kyselym citronem ma néco do sebe. MiiZete jim
ozvlastnit nedélni palac¢inky ¢i vas oblibeny mouénik,
nebo jej jen tak ujidat po 1Zickach.

SUROVINY:

> 800 g zralych Zlutych hrusek
> 4 biocitrony

> Jamfix3:1 Labeta

> Kyselina citronova Labeta

> 300 g bilého cukru

POSTUP:

Dejte si zaleZet pfivybéru hrusek
—musi byt krasné stavnaté ajemné
—tzv. méaslovky. Nejdfive ze dvou
citrond nastrouhame kiiru do
misky a ze vSech vymackame
stavu. Lzickou vybereme i zbytek

duziny. AZ potom za¢neme krajet
hrusky - loupat je nemusime.
ProtoZe velmirychle na vzduchu
hnédnou, krajime je rovnou

do misky s citronovou stavou
apromichavame, aby ztstal dZem
svétle Zluty. Poté pridame cukr,
pullzicky kyseliny citronové a cely
bali¢ek JamFixu 3:1, promichame
asvarime asi10 minut. Naplnime
do vyvatenych sklenic, vicko
ihrdlo otfeme vatickou namocenou
v alkoholu a po uzavfeni obratime
dnem vzhuru.



Vse potrebné
nakoupite na
www.labeta.cz
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