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chia marmelada

Mate radi neobvyklé chuté? A co néco exotického

s pofadnou davkou Zivin? Citronova chia marmelada
navic nadherné voni! Chcete pfekvapit vasi rodinu
originalni marmeladou? Pripravte si spole¢né

s nami tuto chutovku. Nebojte se dlouhého vareni,
citronova marmelada je hotovaraz dva.

SUROVINY

> 750g citronii
(oloupanych, bez blanek)

> 3IZicky citronové kiiry

> 6lZiccukru

> Trtinovy Zelirovaci cukr
4:1Labeta

> 1,51Zi¢ky chia seminek

POSTUP

Citrony oloupeme, jednotlivé mé-
sicky zbavime blanek a pokrajime
na mens§i kousky. Pfi odstrafiovani
blanek jsme disledni, pfedejdeme
tak zhotfknuti marmelady. Citrony
rozmixujeme, pfidame citronovou
ktiru a T¥tinovy Zelirovaci cukr 4:1.
Smés dobfe promichame a po-

vafime 3-5 minut. Po odstaveni

z plamene vmichame chia seminka
a hotovou marmeladu plnime do
sklenic. Zavickované sklenice oto-
¢ime dnem vzhtiru a nechame pfi
pokojové teploté zchladnout..

NASE TIPY

> Misto mixovani mtzeme citron
pokréajet na malé kousky a pred
pridanim zelirovaciho cukru
5 minut povarit. Misto hladké
marmelady tak vznikne dZem
s kousky ovoce.

> Pouvarenije marmelada fidsi. Je
tfeba myslet na to, Ze ji zahusti
chia seminka a jako u kazdého
dZemu k tuhnuti prispéje také
zchladnuti.

TRTINOVY
ZELIROVACT
CUKR 41

v’ Zadny bily cukr

v' urceny pro opravdu
sladké ovoce

v jeden sacek vystaci
nalkgovoce

v’ pridejte uzjenom ovoce

v/ ptirozené bezlepkovy
vyrobek




OVOCNY
PEKTIN
v

citrusové zahustovadlo pro
domaci dzemy a marmelady

v' obsahuje pouze citrusovy
pektin

v vystacina1kg ovoce
v' idedlni pro kyselejsi ovoce
v’ prirozené bez lepku

Rz thva navaena.

NAKYSELEJSI
OVOCE

vV V V V V V V V V

‘Hruskovy dZzem . %
s badyanem, hrebickem
a skorici

Radi piipravujete nové marmelady a dzemy?
Patfite mezi fanousky neobvyklych kombinaci

. anetradiénich chuti? Mame pro vas tip na dokonaly

hruskovy dZem s badyanem, hirebickem a skofici,
se kterym si pfipomenete vanoc¢ni pohodu v kazdé

1Zzi¢ce po cely rok.

SUROVINY

2kgzralych hrusek
Ovocny pektin Labeta
100 g titinového cukru
100 ml vody

31Zice medu

4 ks hrebicku

2ks badyanu

1tycinka celé skorice
kiiraz1,5 citronu

POSTUP

Omyté hrusky oloupeme, zba-
vime jadfinch a nastrouhame
nahrubo. Nastrouhané hrusky
déme do hrnce, podlijeme vodou,
pridame med, kofeni a cukr pro-
michany s Ovocnym pektinem.
Ve za stalého michani rozvarime
na hustou ka$i (cca 10 min). Z ho-
tového dZzemu vyjmeme kofeni

a plnime do sklenic. Uzaviené
sklenice obratime dnem vzhtru
anechame zchladnout pfi pokojo-
vé teploté..



Citronova
horcice

Hoi‘¢ice ma své misto snad v kazdé domacnosti.
A corodina, nebo mozna dokonce ¢len domacnosti,
to jiny oblibeny druh hoi‘¢ice. Vyzkousejte netradi¢ni

v we

kombinaci pikantniho ho¥¢i¢éného seminka a svéziho

citronu, kterou si vsichni v rodiné oblibi.

SUROVINY

> 100 g horci¢ného seminka Labeta

A\

160 ml vody
21Zice octa

v Vv

31zice cukru

> 11Zicka soli

> 11Zi¢ka citronové kiiry
> 11Zi¢ka citronové stavy

POSTUP

Vsechny suroviny dame do misy
adukladné promichadme. Smés ne-

chame 24 hodin odpo¢inout v chlad-
nicce. OdleZelou smés rozmixujeme.
Jemnost mixovani zvolime podle
vlastni preference. Rozmixovanou
hoft'¢ici ddme znovu na 24 hodin od-
lezet do chladnicky, kde jinasledné
také skladujeme.

NASE TIPY

> Cerstvé pripravena hot¢ice je
hodné pikantni. Dopfejte ji par
dninarozleZeni, aby se ostry fiz
trochu vstiebal.

BREZEN

HORCICNE
SEMINKO

v’ vypéstovano v Ceské
republice

v' zdroj vitaminu B

v' idealni k dochuceni nalevi
pfi nakladani zeleniny

v" hlavni slozka jednoduché
domaéci hotcice
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ELIRFIX 2:1

skvély pro stiedné sladké
ovoce

sackem zzZelirujete
az1kg ovoce

nezapometite pridat cukr,

stacio,5 kg

prirozené bezlepkovy

vyrobek

R chra v,

Zelirfix 2:1

NA DEEMY

AMARMELADY

870 vych 'Rvetu

T .

F\V‘r;h‘

rofiav ych bezovych,kvetu kxgme llmohady zvladnete

jednoduse pripravit i dzem. Uéaruje vas nejen svézi
chuti, ale i drobnymi kvitecky, které v hotovém dzemu
zustanou a sklenicku krasné ozdobi. Bezové kvéty
najdete aZ v prubéhu kvétna, neni vSak radno piilis
otalet. Pfipravte se na shér s pfedstihem, aby vas
nepi‘ekvapilo jejich rychlé odkveteni.

SUROVINY

NA SIRUPOVY ZAKLAD
> 200 gtitinového cukru
> 800 mlvody

> Stdvazicitronu

> 20 bezovych kvétii

NADZEM

> trocha zazvoru (podle chuti)

> kiraastivazicitronu

> 2Zelirfixy 2:1 Labeta

> kvitky ze 2 velkych
bezovych kvetu

POSTUP

SIRUPOVY ZAKLAD

Titinovy sirup spolu s vodou svari-
me po dobu 5-10 minut na mirném
ohni. Po vychladnuti pfidame
citronovou §tavu, promichame

a pfidame bezové kvéty, které lehce
zatizime, aby ztstaly pod hladi-
nou. Nechame pi'es noc louhovat

v lednici.

DOKONCEN{DZEMU
Vylouhovany sirup pfecedime,
pfidame nastrouhany zazvor (bez
vlaken), nastrouhanou citronovou
kiiru, oba Zelirfixy 2:1a povafime
3-5 minut. Ke konci pfidame citro-
novou tavu, ktera dZem dochuti

a zarovei podpofi ztuhnuti. Po od-
staveniz plotny pfidame natrhané
kvitecky z bezovych kvéth. Vznik-
ne tak na pohled nezapomenutelny
dZem plny drobnych kvitkt. Horky
dZem nalijeme do ¢istych sklenicek,
zavickujeme, postavime dnem
vzhliru a nechame zchladnout.



’ v
marmelada
s ¢cokoladou

Milujete sladké a nikdy neodolate stavnatému ovoci
s cokoladou? Co byste fekli tomu, mit takovou
kombinaci vzdy po ruce? Sta¢i, kdyz si podle naseho
odzkouseného receptu pripravite jahodovou
marmeladu s ¢okoladou. UZ se vam sbhihaji sliny?

Co teprve, azZ ochutnate!

SUROVINY

> 960 gjahod

> 80 g horké cokolady

> BIO trtinového Zelirovaciho
cukru 3:1 Labeta

POSTUP

Jahody peclivé o¢istime a roz-
mixujeme (nebo rozemeleme

¢i prolisujeme) - mira rozmixovani
nenidand, fidime se jen podle
vlastni preference. K rozmixova-
nému ovoci pfidame BIO titinovy
Zelirovaci cukr 3:1 a dobfe promi-
chame. Za stalého michani pfive-
deme k varu a vafime 3-5 minut.
Jakmile smés odstavime z plotny,

vmichame nahrubo nastrouhanou
¢okoladu, ihned poté marmeladou
plnime Cisté sklenice. Zavickujeme,
obratime dnem vzhliru a nechame
zchladnout.

NASE TIPY

> Marmeladu jsme pfipravili s na-
strouhanou hotkou ¢okoladou
icokoladou na vareni. Pro ty, ktefi
se do strouhaninehrnou, jsme
vyzkouseli také pripravu s ho-
tovymi ¢okolddovymi peckami
zobchodu.

> Vsechny tfi marmelady dopadly
najednicku ajejen na vas, kterou
variantu si vyberete.

KVETEN

BIO TRTINOVY
ZELIROVACI CUKR
31

v' zakladem je BIO
trtinovy cukr

v" obsahuje jen BIO cukr
a pektiny
v' smés je bez konzervantli
v" vhodna pro sladké ovoce
v baleni vystacina1kg ovoce

Lot b Laboa i € Labot b © Lot i ’

“B |

o PR,
Hinovy felirovaci
= Cukr 3:1

A




CERVEN

OVOCNY
PEKTIN

v citrusové zahustovadlo pro
domaci dzemy a marmelady

v obsahuje pouze citrusovy
pektin

v' vystacina1kg ovoce
v' idedlni pro kyselejsi ovoce

v’ prirozené bez lepku

NA DEZEMY
AMARM:

NAKYSELEJS]
OVOCE

dzZzem

J ahddovo-meduﬁkdv{z

Chybi vam dokonala tecka v jinak perfektni chuti
jahodového dZemu? Tecka s lehce kofenénou
prichuti a viini citronu? Piesné takovy Smrnc doda
tradi¢nimu jahodovému dZemu snitka meduriky,
kterou najdete téméf v kazdé zahradce. Vyjed'te ze
starych koleji a zkuste letos dZem s piichuti této

vonavé bylinky.

SUROVINY

> 1kgjahod

> 1kgcukru

> snitka Cerstvé meduriky
> Ovocny pektin Labeta

POSTUP

Listky meduriky omyjeme a na-
drobno pokréajime, stejné tak jaho-
dy. Pro dZem bez kouskii ovoce ve
rozmixujeme dohladka. K pokréaje-
né ¢irozmixované smési pfidame
cukr a Ovocny pektin a dakladné
promichame. Za stalého michani

ptivedeme k varu a varime 3-5

minut. IThned po odstaveni z plotny

plnime dZemem Cisté sklenice. Za-

vickujeme, obratime dnem vzhiru

anechame zchladnout Skladujeme

na suchém, tmavém a chladném

misté.

NASE TIPY

> Cim vic medutiky pFidate, tim
vyraznéji dZzem dochuti-budte
odvazni a experimentujte!

> Mate doma bylinkovou zahrad-

ku? Zkuste meduiiku vymeénit
za matu.



dzZzem

Melounovy

CERVENEC

Melounové smoothies, melounovy koktejl nebo
melounova zmrzlina je celkem béZna zalezitost. Co
byste ale fekli melounovému dZzemu? Vyzkouseli jsme
pro vas pripravit lahodny a na jazyku se rozplyvajici
melounovy dZzem. A protoZe meloun ma bledou barvu,
pridali jsme do dZemu jesté hrst skvélych malin. Lehka
konzistence a svéZzi chut prijde vhod nejen béhem

dlouhych zimnich vecer.

SUROVINY

> 2kgmelounové duZiny bez
jadérek

> 400g cukru

> §tavazezcitronu

> 4 baleni Ovocného
pektinu Labeta

POSTUP

Duzinu melounu zbavime jadé-
rek, rozkrajime na mensi kostky

aspolu s hrsti malin rozmixujeme.

Promichame cukr s Ovocnym
pektinem a spolu se §tavou z citro-
nd vmichdme k rozmixovanému
melounu. Smés vafime do zhoust-
nuti. Hotovym dzemem plnime
Cisté sklenicky, zavickujeme,
obratime dnem vzhiiru a nechame
zchladnout.

NASE TIPY

> DZzem miiZeme dochutit pfida-
nim trochy nastrouhané citro-
nové kiry.

OVOCNY
PEKTIN

v citrusové zahustovadlo pro
domaci dZemy a marmelady

v' obsahuje pouze
citrusovy pektin

v vystacina1kg ovoce
v" ideélni pro kyselejsi ovoce
v’ ptirozené bez lepku

R ihva navafena.

Ovocny

pektin

oo pektin

NA DEEMY
AMARMELADY

NAKYSELEJSI
OVOCE




OVOCNY

PEKTIN

v’ citrusové zahustovadlo pro
domaci dzemy a marmelady

v obsahuje pouze citrusovy
pektin

v' vystacina1kgovoce
v idealni pro kyselejsi ovoce

v’ prirozené bez lepku

Rajcatovy dZem
s vuni rumu

Co byste fekli na kombinaci raj¢at a rumu? MozZna
je to propojeni chuti netradic¢ni, vysledek ale stoji

. zato! JestliZe se vam letos urodilo hodné rajéat,

nevahejte a pustte se do piipravy rajcatového dzemu
s vuni rumu. Kombinace je to opravdu povedena.
Viné a chut rumu navic potési i pany, ktefi jinak
dZemuim p¥ili§ neholduji.

i SUROVINY jerozvafime na kasi (nepodlévame,
N 2kg zralych rajéat rajcata jsou Stavnata a pusti dost
> 8oogcukru Stavy). Rajcatovou kasi nechame
> 120 mlrumu vychladnout a poté propasiruje-
> 21%cky Kyseliny me pfes sito, abychom odstranili
citronové Labeta seminka a slupky. Promichame

cukr, kyselinu citronovou, ovocny
pektin a vanilinové cukry a tuto
smés vmichame do rajcatové kase.

> Ovocny pektin Labeta
> 2 Vanilinové cukry Labeta

S POSTUP Ptidame rum, v3e ditkladné promi-

RajCata omyjeme, rozkrajimeise chame, pfivedeme k varu a nékolik

i slupkou na mensikousky a v hrnci minut vafime do zhoustnuti.



Malinovy dZem
s kapkou rumu

Sklidili jste kosik malin? Odolejte pokuseni trodu
hned snist a uvaite malinovy dZem ovonény kapkou
rumu. Hodi se nejen jako sladka snidané. Jeho jemna

chut dovede k dokonalosti i vase mou¢niky nebo dorty.

SUROVINY

> 1kgmalin

> Zelirovaci cukr2:1 Labeta

> 200 mlrumu

> 11Zi¢ka kyseliny citronové
Labeta

POSTUP

Omyté maliny smichame s Zeli-
rovacim cukrem 2:1, pfivedeme
k varu a kratce povafime. Nechame

chvilku vychladnout, pfidame

rum a kyselinu citronovou. Zno-

vu prohfejeme do zhoustnuti.
Hotovym dZemem plnime Cisté
sklenice. Zavickujeme, postavime
dnem vzhtru a pfi pokojové teploté
nechame zchladnout.

NASE TIPY

> Maliny dozravaji vétsinou bé-
hem prazdnin, nékteré odrudy
ale sklidite i na podzim.

ZELIROVACI

CUKR 2:1

4

v
v

vhodny pro stfedné
sladké ovoce

sacek vystacina 1 kg ovoce

pridejte jen ovoce a podle
chuti kyselinu citronovou

pfirozené bezlepkovy
vyrobek
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ZELIROVACI
CUKR2:1

v" vhodny pro stfedné
sladké ovoce

v" sacek vystacina 1kg ovoce
v’ pridejte jen ovoce a podle
chuti kyselinu citronovou

v ptirozené bezlepkovy
vyrobek

H ‘H i

D

Ostruzin

ovo-hrus

%
kovy

dZem s ofechy

. Viuné a chuté podzimu v jedné sklenic¢ce? Smichejte

ostruziny s hruskami a piidejte hrst vlasskych
ofechii. Tato jedine¢na kombinace vas ohromi

. achufové poharky se nebudou moci nabazit. Takové

palacinky ¢ilivance s ostruzinovo-hruskovym

nedélni rano.

i SUROVINY

> 500gostruzin
> 500g hrusek

i > 2baleni Zelirovaciho cukru 2:1

Labeta
> hrst vlasskych orecht

. > 5l[Ziccitronové Stavy

POSTUP

Ovoce omyjeme, hrusky oloupe-

i me,zbavime jadFinct, podlijeme
i trochou vody a dusime domékka

. dZemem s ofechy, to je to pravé pro pohodové

(dusime v zavislosti na odradé hru-
Sek - mék¢i hrusky budou podusené
dfive, tvrdsi o par minut pozdéji).

K mékkym hruskam pridame roz-
mackané ostruziny, 2 bali¢ky Zeli-
rovaciho cukru 2:1 a vafime, dokud
smés nezhoustne. Do hrnce s hoto-
vym dZemem vmichame najemno
nasekané ofechy a citronovou
§tavu. DZem plnime do ¢istych skle-
nic, zavickujeme, obratime dnem
vzhtliru a nechame zchladnout pfi
pokojové teploté.



LISTOPAD

Dynovy dZem

se skorici

2o s

Podlehli jste iZasné podzimni atmosféie a blizicich
se Vanoc? Vsude voni pecena jablicka, domacnosti
zdobi dyné a po prochazce se zahfivate lahodnym
cajem? Abyste se dostali jesté vice do podzimni
nalady, pripravte si vynikajici dyiiovy dzem

s voniavou skorici.

SUROQOVINY

> 1kgdyné

> Skoricovy cukr Labeta

> Zelirovaci cukr2:1 Labeta

> citronova §tava podle chuti

POSTUP

Dyni oloupeme, zbavime seminek
apokrajime na mensikousky, které
povafime ve vodé nékolik minut (do

zméknuti). Rozvafené kousky dyné
rozmixujeme, pfidame skoficovy
cukr, Zelirovaci cukr2:1a citronovou
§tavu podle chuti. Smés diikladné
promichame. Za stalého michani
privedeme k varu a vafime 3-5 mi-
nut. Hotovym dZemem plnime Cisté
sklenice, zavickujeme, obratime
dnem vzhtiru a nechame pfi pokojo-
vé teploté zchladnout.

ZELIROVACI
CUKR 2:1

v" vhodny pro stedné
sladké ovoce

v sacek vystacina1kg ovoce

v/ pridejte jen ovoce a podle
chuti kyselinu citronovou

v’ ptirozené bezlepkovy
vyrobek




PROSINEC

OVOCNY
PEKTIN

v’ citrusové zahustovadlo pro
domaci dzemy a marmelady

v obsahuje pouze citrusovy
pektin

v' vystacina1kgovoce
v idealni pro kyselejsi ovoce
v’ prirozené bez lepku

Ovocny
pektin

Dvoorrf pektin

NA DZEMY

AMARMELADY

NAKYSELEJSI
OVOCE
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s vano¢nim korenim

Milujete, kdyZ se kuchyni rozprostie viiné Vanoc?

. Skorice, hitebi¢ek, vanilka - jedine¢né viiné a chuté,

které nesmi chybét na Zadné vanoéni hostiné. Pokud se
chcete uz ted na tento svatec¢ni ¢as naladit, pfipravte
sijableény dZem s vano¢nim kof'enim. Skvéle se hodi

. nacukroviichléb coby netradi¢ni zpestieni snidané.

Navic pii pfipravé dZemu pfilakate do kuchyné i mlsné

jazycky vasich ratolesti.

. SUROVINY

2kgjablek

1kg cukru (nebo dle chuti)
6 ks hrebicku

1cely vanilkovy lusk
1tycinka skorice

Ovocny pektin Labeta

POSTUP

Jablka omyjeme arozdélime na2
poloviny. Jednu polovinu nakrajime
namalé kosti¢ky (véetné slupek a ja-

i dfinct). Druhou polovinu oloupeme,
i zbavimejadfinci a taktéZ pokrajime

namalé kosticky. Nakrajena jablka
se slupkou a jadfinci ddme do hrnce,
podlijeme vodou a dusime nékolik
minut domékka. Po vychladnuti
propasirujeme pres sitko do hlad-
ké kaSe. Jablka zbavena jadfinct
aslupek rozmixujeme ty¢ovym
mixérem dohladka a ptidame

k propasirované jable¢né kasi. Ke
smési pfidame koteni, cukr, Ovocny
pektin a varime do husté hmoty.
Hotovy dzem plnime do sklenic,
zavickujeme, obratime dnem vzhi-
ru a pfi pokojové teploté nechame
zchladnout.



DOBRYCHRAD
PRO VASE ZAVAROVANTI

Zelirovaci p¥ipravek vybirame s ohledem na ovoce,
které budeme zavatovat — ¢im sladsi ovoce,

tim vyS$si pomérové ¢islo v nazvu vyrobku

volime (vice v tabulce na strané 2).

Kupujeme/sbirame vZdy vétsi mnozstvi
ovoce, nez je uvedeno v receptu. Musime
pocitat s odpadem, ktery do marmelady
nezuzitkujeme (slupky, pecky, jadfince).

N

Je-li ovoce hodné Stavnaté nebo chceme-li
pripravit tuzsi marmeladu, pouzijeme mensi
mnozstvi ovoce, nez je uvedeno v receptu

nebo na Zelirovacim prostredku.

Pénu vznikajici pfi vafeni marmelady nebo dZemu
nevyhazujeme. Je stejné dobra jako zavarenina

pod ni, jen ma kratsi trvanlivost. Doporucujeme
sesbiranou pénu dat do zvlastni sklenicky, skladovat
v lednicce a spotfebovat co nejdrive.

DZem po zchladnuti ztuhne. Chceme-li
ovérit konzistenci uz p¥i vareni,
nabereme trochu dZzemu na ¢istou
1Zicku a nechame zchladnout.

Pridanim citronové stavy nebo kyseliny citronové
marmeladu nejen dochutime, ale zaroven
podpofime proces Zelirovani - marmelada bude

oo

tuzsi, navic si ovoce déle udrzi svou barvu.
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