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Ananasovy ¢
dZem Vo
s kardamomem

Ani chladna zima neni piekazkou pro vykouzleni
marmeladového zazraku. Sta¢i zapomenuty

zelirovaci cukr z letnich mésicii, ananas a trocha 7ELIROVACI
exotického koi‘eni. Dokonaly recept jsme uz CUKR 4:1
vymysleli za vas... v uréen pro opravdu
sladké ovoce
SUROVINY vafeni nezapominame odebirat v sacek vystacina1kgovoce
> 1kgocisténého ananasu pFipadnou pénu, ktera by sniZovala v pﬁdejlte 1;12 jglll(om l(?voce
> 2gmletého kardamomu trvanlivost dZzemu. Horkym dze- ii?roodng\Smllm yselinu
- kiirazlcitronu mem opatrné plnime ¢isté sklenicky;,
. . zavickujeme a oto¢ime na cca v pirozené bezlepkovy

> citronovd stava podle chuti . . . vyrobek

S p 5minut dnem vzhtiru. Po zchladnuti
> Zelirovaci cukr4:1nebo Live

. e . skladujeme nejlépe na chladnéjsim,
Trtinovy Zelirovaci cukr 4:1 , " -
tmavém, suchém misté.

POSTUP

Smichame1kg ocisténého anana-
su pokrajeného na mensikousky
anastrouhanou kiru z1citronu.
Smés rozmixujeme a smichame

s Zelirovacim cukrem 4:1akardamo- > Pénuvznikajici pfi vafeni

NASE TIPY

> Davate pfednost titinovému
cukru? Nevahejte pouZit T¥tino-
vy Zelirovaci cukr 4:1.

mem a dobi'e promichame. Za stalé- marmelady nebo dZzemu nevy-
ho michani piivedeme smés k varu hazujte. Je stejné€ dobra jako
avafime 3-5 minut. Podle chuti pfi- zavarenina pod ni, jen mé kratsi
dame citronovou §tavu, ktera dzem trvanlivost. Doporuc¢ujeme
nejen dochuti, ale zarovei podpori sesbiranou pénu dat do zvlastni
Zelirovaci proces a zavafeninu sklenicky, skladovat v lednicce
pomuze zakonzervovat. V pritbéhu a spotfebovat co nejdfive.



ZELIROVACI
CUKR2:1

v
v
v

vhodny pro kyselejsi ovoce
sacek vystacina1kg ovoce
pridejte jen ovoce a podle
chuti kyselinu citronovou
prirozené bezlepkovy
vyrobek

»marmelada se zazvorem

i Nenechte si v sezoné stavnatych pomerancu

uniknout recept na sladkou marmeladu

z pomerancové stavy, které zazvor dodal pikantni
tecku. A to nejlepsi? Marmeladu miiZete nejen
posnidat s pe¢ivem nebo palacinkami, ale vytvoiite
z ni i horky napoj, ktery vas v zimnim obdobi zahieje.

SUROVINY

> Zelirovaci cukr2:1

> ccalz250 g pomerancy, tj. asi 625
ml pomerancové stavy (odpovi-
da asi 5 velkym pomeranc¢iim)

> 30 g Cerstvého ocisténého
zdzvoru

i > citron

L POSTUP

Omyté pomerance pieptlime
avymackame z nich §tavu.
Ocistény zazvor nastrouhame
najemno, pfipadné smotky vla-
ken, které pfi strouhani vznikly,
odebereme. Pomerancovou §tavu
anastrouhany zazvor smichadme
s zelirovacim cukrem 2:1, diiklad-
né promichame, za stalého micha-
ni pfivedeme k varu a vafime 3-5
minut. MiiZete pfidat trochu ci-
tronové stavy, kterd marmeladu

dochuti a také podpori Zelirovaci
proces-marmelada tak bude mit
tuzsi konzistenci. Hotovou mar-
meladou plnime ¢isté sklenice, za-
vickujeme, obratime dnem vzhiru
anechame pfti pokojové teploté
zchladnout.

NASE TIPY

> Mnozstvizazvoru miiZete upra-
vit podle vlastni chuti

> Nepropadejte panice, Ze je mar-
meldda moc fidka - diive, nez
pridate citronovou §tavu, aby
byla marmelada tuzsi, naberte
trochu horkého dZemu na ¢istou
1zicku a nechte zchladnout.
Zjistite tak, jaka bude skute¢na
konzistence po zchladnuti.

> 2-31zicky marmelady zalijte
vrouci vodou a méate sladky
pomeranc¢ovo-zazvorovy ¢aj.



marmelada

s kapkou rumu

Zavartovani nemusi kon¢it posledni sklizni ovoce

a dokonce to ani nemusi byt velka akce na cely
vikend. Zkuste si jen tak pro radost zavarit par
sklenicek z ovoce, které mate bézné doma v lednici -
staci par pomeranéi, Zelirovaci cukr a kapka rumu.

SUROQOVINY

> 1kgoloupanych pomerancii

> 41Zicerumu

> citronovd Stava nebo kyselina
citronovd

> BIO trtinovy Zelirovaci cukr
3:1nebo Zelirovaci cukr 3:1

POSTUP

Oloupané pomerance rozdélime na
mésicky a zbavime blanek (blanky
by zplisobily zhofknuti marme-
lady). Kousky pomerance 5 minut
povarime (misto povaieni miiZeme
pomeranc rozmixovat), pfidame
rum, BIO titinovy Zelirovaci cukr 3:1
adiikladné promichéme. Za stalého
michani pfivedeme k varu a vafime
3-5 minut. MiiZeme dochutit citrono-

vou Stavou, ktera zaroven podpoti
proces Zelirovani (marmelada tak
bude tuzsi). Hotovou marmeladu
plnime do ¢istych sklenic. Zavicko-
vané sklenice oto¢ime dnem vzhiiru
anechame zchladnout. Uchovava-
me nejlépe na chladném, suchém
atemném misté.

NASE TIPY

> Nejste BIO fanousek? Nevadi.
Marmeladu stejné dobt'e pfipravi-
te sb&#nym Zelirovacim cukrem
3:1,je vSak potfeba mnoZzstvi pou-
zitych surovin upravit na1500 g
pomeranci a 6 1Zic rumu.

> Pokud nemate po ruce citrono-
vou Stavu, stejné dobfe poslouzi
itrochakyseliny citronové.

BREZEN

BIO TRTINOVY
ZELIROVACI CUKR
31
v' zakladem je BIO
tftinovy cukr
v" obsahuje jen BIO cukr
a pektiny
v' smés je bez konzervantli
v" vhodna pro sladsi ovoce
v baleni vystacina1kg ovoce
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ZELIROVACI
CUKR3:1

v" vhodny pro sladsi ovoce
v' sacek vystacina 1,5 kg ovoce

v’ pridejte uz jenom ovoce

v pfirozené bezlepkovy
vyrobek

a rebarbory

¢ Bud'te odvazni! Opustte jahodou jistotu letnich dni

e

z kiwi

a pustte se do zeleného experimentu. Nezvykla
kombinace kiwi a rebarbory vas uchvati nejen

vws e

. neobycejnou chuti, zeleny dZzem s ¢ernymi teckami

zrnicek kiwi potésii vase oko.

SUROVINY

> Zelirovaci cukr3a

> 900 g kiwi

> 600 grebarbory

> 180 g cukru (nebo dle chuti)

POSTUP

Kiwi oloupeme, z rebarbory stadhne-
me tvrdou slupku a oboji nakrajime
na mensi kousky a poté rozmi-
xujeme. P¥idame Zelirovaci cukr
3:1a pokud je kiwi hodné kyselé,
pridame také cukr dle chuti (cca

120 g). Smés diikladné promichame,

i zastalého michani pfivedeme

k varu a vafime 3-5 minut. DZem
doporucujeme v pribéhu vatreni

ochutnat (pozor, vzdy jen €istou
1zickou!) a pripadné dosladit podle
vlastni chuti. Hotovy dZem plni-
me do sklenic, uzavieme vickem,
oto¢ime dnem vzhiiru a nechame
zchladnout.

NASE TIPY

> Chcete-li se vyhnout dodate¢né-
mu pridavani velkého mnozstvi
cukru, vybirejte sladsi kiwi.

> Dzem pfipravite stejné dobfe
is BIO titinovym Zelirovacim
cukrem 3:1, nezapomeiite vSak
upravit pomér surovin. Vystacite
sis 600 gkiwi, 400 g rebarbory
a120 g cukru.



KVETEN

Jahodova

marmelada
s cervenou

repou

Mate radi neobvyklé kombinace? V tom pfipadé

musite zarucéené ochutnat jahodovou marmeladu
s ¢ervenou ifepou. Véi'te, Ze vam jesté vice bude
chutnat, kdy?Z si ji pfipravite z vlastnoruéné
vypéstovanych surovin. Tato barevné i chutové
vyrazna marmelada navic posili vasi imunitu.

SUROVINY

> BIO trtinovy Zelirovaci cukr
3:1nebo Zelirovaci cukr 3:1

> 680g jahod

> 320g Cervenérepy

POSTUP

Syrovou Cervenou fepu nahrubo
nastrouhame a rozmixujeme spolu
s jahodami dohladka. Ke smési pfi-
dame BIO tftinovy Zelirovaci cukr
31, dobf'e promichame a za stalého
michame pfivedeme smés k varu
avarime 3-5 minut. Horkou mar-
meladou plnime sklenice, zavic-
kujeme, obratime dnem vzhtru
anechame zchladnout. Diky fepé
bude mit marmelada vyraznou
vinové ¢ervenou barvu. Je tfeba
pamatovat, Ze jediné v Cisté (ideal-
né horkou vodou spafené) sklenici

as Cistym vickem si marmelada
udrZi dlouhou trvanlivost. Pokud
se pfi plnéni sklenic jeji okraje
umazou od marmelady, pied zavic-
kovanim je nutné otfit je dosucha
papirovou utérkou.

NASE TIPY

> VyzkousSeli jsme také pomér 800 g

jahod a 200 gfepy,iten doporu-
Cujeme!

> Chceme-li dosahnout tuzsi
konzistence marmelady, pfidame
trochu kyseliny citronové. Mar-
meladu ochuti a zaroven podpoii
Zelirovaci proces.

\2

Marmeladu pripravime iz bézné-
ho Zelirovaciho cukru 31, je viak
potfeba mnozstvi pouzitého
ovoce upravit na 1020 gjahod
a480 gtepy

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 sladsi ovoce
v baleni vystacina1kg ovoce
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CERVEN

ZELIROVACI
CUKR 3:1

v" vhodny pro sladsi ovoce
v' sacek vystacina 1,5 kg ovoce
v pridejte uZ jenom ovoce

v pfirozené bezlepkovy
vyrobek

| aodof/ dzem

s rebarborou

¢ JestliZe se vasSe spiZ miize pochlubit vlastnoruc¢né

pripravenymi marmeladami a dZemy, pak v ni
rozhodné nesmi chybét vylepsena klasika v podobé
jahodového dZzemu s rebarborou. Chut stavnatych
sladkych jahod a lehce nakyslé rebarbory vytvari
dzem dokonalé chutii viiné.

SUROVINY

> Zelirovaci cukr3:1
> 1080 g jahod
> 420 g rebarbory

POSTUP

Rebarboru oloupeme, oplachneme,
pokrajime na mensi kousky aroz-
mixujeme (nebo prolisujeme ¢i
rozemeleme) spolu s jahodami. Jak
moc rozmixovat? Jen podle vlast-
niho pfani-dZem by mél obsahovat
kousky ovoce, naopak marmelada
by méla byt rozmixovana dohlad-

: ka.Ke smési pfidame zelirovaci
i cukr3:1,azastalého michani pii-

vedeme k varu a vafime 3-5 minut.
DZem muZeme ochutit trochou ky-
seliny citronové (ta zaroveil podpo-
T zelirovaci proces a dzem tak bude
tuz§i). Mlsné jazycky mohou dZem
pfisladit cukrem. Horkym dZemem
plnime sklenicky. Zavickujeme,
obratime dnem vzhiiru a nechame
zchladnout.

NASE TIPY

> Dzem pfipravite stejné dobfe
isBIO tftinovym Zelirovacim
cukrem 311, je vSak potfeba
mnoZstvi pouzitého ovoce
upravit na 720 gjahoda280 g
rebarbory.



v ¢cokoladé

JestliZe jste jesté nesnédli

vSechny visné z vasi zahradky,
mame pro vas tip pro opravdovou
sladkou chutovku. Zapomeiite na
klasické bonboniéry z obchodu,
poctivy domaci visiiovy dZzem

v cokoladé je vsechny strci do pytle.
Navic je to perfektni darek, kterym

potésite své blizké.

SUROVINY

800-900 g vypeckovanych visni
Zelirovaci cukr2:1

horkou ¢okoladu podle chuti

>
>
> polévkovou IZici rumu
>
> trosku masla

POSTUP

Pfripravime si ¢isté, vrouci vodou
spafené, sklenice a Cokoladu roz-
pustime na vodni lazni s trochou
maésla. Kazdou sklenici vylijeme
troskou rozpusténé cokolady tak,
aby ¢okolada pokryvala celou sté-
nu sklenice. Vylitou sklenici dame
na chvili do mrazaku, aby ¢okolada
ztuhla-sklenici nesmime v lednici
zapomenout, aby nenamrzla, pii
plnéni marmelddou by mohla
prasknout! Omyté a vypeckova-
né visné pomixujeme (vice nebo
méné podle chuti), pfidame [Zici
rumu, pfisypeme Zelirovaci cukr
2:1aza stalého michani pfivedeme
k varu a vafime 3-5 minut. Horkym
dZemem plnime pfipravené skle-
nice, zavickujeme, obratime dnem
vzhiliru a nechame zchladnout.

Visniovy dZem

TIP NA RYCHLEJSI VARIANTU

Chceme-li se vyhnout pracnému
vylivani sklenic ¢okoladou, mii-
Zeme ¢okoladu nastrouhanou na
hobliny vmichat pfimo do dZemu
tésné pfed plnénim sklenic. Dzem
tak bude sladsi cely, nejen u stén.

TRI DOBRE RADY

> Vis$né obsahuji méné pektinu
anavicjsou hodné stavnaté -
z téchto divod hiife rosolovati.
Privyrobé marmelady z viSni
proto pouZzivejte mensinez do-
porucené mnozstvi ovoce (misto
1000 g ovoce doporucujeme
pouze 800-900 g).

> P¥isbéru ¢indkupu visni mysle-
tenato, Ze vis$né bude tfeba pied
zavarenim jesté vypeckovat.
Visni je proto tfeba nasbirat/
nakoupit vice.

> Zelirovaci cukr 2:1 se nejlépe hodi
pro stiedné sladké ovoce, pokud
ale kyselost vyvazite pfidanim
dalsi suroviny, tfeba cokolady;,
bude to perfektni volba i pro
kyselejsi ovoce.

ZELIROVACI
CUKR2:1

v" vhodny pro kyselejsi ovoce

v' sacek vystacina 1kg ovoce

v pridejte jen ovoce a podle
chuti kyselinu citronovou

v/ ptirozené bezlepkovy
vyrobek

H HH‘ i

Rzt revatrem.

Zelirovaci cukr 2:1
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ZELIROVACI
CUKR 2:1

v" vhodny pro kyselejsi ovoce

v' sacek vystacina1kg ovoce

v’ pridejte jen ovoce a podle
chuti kyselinu citronovou

v’ ptirozené bezlepkovy
vyrobek

Merunkovy dZzem

s mandlemi a skorici

Meruiiky pravem patii mezi jeden z nejoblibenéjsich
druhi ovoce. Jejich sladka stavnata a zaroven

lehce nakysla chut skvéle osvézi a pohladi chutové
poharky. Piedstavte si, jak by ovS§em meruiiky
chutnaly, kdybyste z nich piipravili lahodnou
marmeladu s mandlemi a skofici! Prosté dokonalost!

SUROVINY

> 1kgmerunék

> skoricovy cukr Labeta

> pokrdjené mandle dle chuti
> Zelirovaci cukrz:1

POSTUP

Merunky oCistime, vypeckujeme
arozemeleme nebo rozmixujeme.
Pridame skoticovy cukr, pokrajené
mandle, Zelirovaci cukr2:1a vse
diikladné promichame. Za stalého
michame privedeme smés k varu
avafime 3-5 minut. Horkym dZe-

mem plnime ¢isté sklenicky, za-
vic¢kujeme, obratime dnem vzhiiru
a pfi pokojové teploté nechame
zchladnout.

NASE TIPY

> Nejlépe se kraji mandle, které
vyrobce pfedem nakrajel na
platky.

> Merunkové dzemy se velmi rady
pripaluji-doporucujeme proto
kvalitni hrnec, mirny plamen
anepolevovat v michani po celou
dobu vafeni.



KdyZ mate zvolit mezi ovocnou marmeladou

na palac¢inky nebo ¢okoladou, ktera kombinace
vyhraje? Co takhle vyzkouset oboji a rovnou
dohromady? Véi'te, nebo ne, svestkovy dzem

s kakaem a ¢okoladou si tak zamilujete, Ze uz nikdy

nebudete chtit zadny jiny.

SUROVINY

> 1kgsvestek

> 4gkakaa

> horka cokolada dle chuti
> citronova kiira z1 citronu
>

Zelirovaci cukr 41 nebo Zelirova-
ci cukr trtinovy 4:1

POSTUP

Svestky ocistime, vypeckujeme
arozemeleme ¢i rozmixujeme.
Pridame kakao, najemno nastrou-
hanou citronovou kiiru a nastrou-
hanou hotkou ¢okoladu. Cokolady
pridame podle chuti, je v§ak
potieba myslet na to, Ze ¢im vice
cokolady pridame, tim slad$i dZem
bude. Na zavér pfisypeme Titinovy
Zelirovaci cukr 4:1 a smés ditkladné
promichame. Za stalého michani

pfivedeme smés k varu a vafime 3-5 :

minut. Hotovym dZemem plnime
Cisté sklenicky, zavickujeme, po-
stavime dnem vzhiru a nechame
zchladnout pfi pokojové teploté.

NASE TIPY

> I'kdyZ pouZijete kyselejsi
Svestky, Zelirovaci cukr 4:1
by mél bohaté dostacovat.
Pocitejte s tim, Ze pfidana
Cokoldda dzem také osladi.
Pokud si nejste jisti, udélate
nejlépe, kdyZz dZem v prabéhu
vafeni ochutnéte a pfipadné
ho dosladite cukrem nebo dalsi
¢okoladou.

> Nedate dopustit na tradi¢ni
fepny cukr? DZem pfipravite
stejné dobfe i s b&Znym Zeliro-
vacim cukrem 4:1.

TRTINOVY
ZELIROVACI
CUKR 4:1

v Zadny bily cukr

v' urceny pro opravdu
sladké ovoce

v jeden sacek vystaci
na1kg ovoce

v pfidejte uZ jenom ovoce
a podle chuti kyselinu
citronovou

v’ ptirozené bezlepkovy
vyrobek

11
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ZELIROVACI
CUKR 2:1

v" vhodny pro kyselejsi ovoce

v' sacek vystacina1kg ovoce

v’ pridejte jen ovoce a podle
chuti kyselinu citronovou

v’ ptirozené bezlepkovy
vyrobek

Hruskov

Y

y dZem

se zazvorem a medem

. Urodilo se vam letos vice hrusek, nez jste éekali?

JestliZe jste uz piecpani hruskovymi kolaci

a pecenymi hruskami, mame pro vas tip na vitaminy
nabity hruskovy dzem se stiplavym zazvorem
asladkym medem.

SUROVINY

>
>
>

1kghrusek

21Zice medu

1/21Zi¢ky najemno
nastrouhaného zazvoru

Stava z1velkého citronu

(nebo 2 mensich)

Zelirovaci cukr 2:1 (pro méné
sladké hrusky) nebo Zelirovaci
cukr 41 (pro zralé sladké hrusky)

POSTUP

Ocisténé hrusky bez jadfinct

3-5 minut. Horkou marmeladou
plnime sklenice, zavickujeme,
obratime dnem vzhiiru a nechame
zchladnout.

NASE TIPY

> Do méné sladkych hrusek do-
poruéujeme Zelirovaci cukr 2:1,
mate-li v§ak hrusky hodné zralé
asladké, bude se 1épe hodit Zeli-
rovaci cukr 4:1.

> Dochucujici suroviny jako
zazvor nebo citronova stava ne-

pokrajime na ¢tvrtiny, rozvarime,
scedime a rozmixujeme. Pfidame
med, zazvor, citronovou §tavu

a Zelirovaci cukr. 2:1. Smés dobre
promichame a za stalého michame
privedeme smés k varu a varime

musi byt vreceptu uvedené v ta-
kovém mnozstvi, které odpovida
vaSemu vytfibenému jazycku.
Nebojte se proto béhem vafeni
dZemu ochutnévat a experimen-
tovat s jejich mnozstvim.



DZem z pecené dyné

LISTOPAD

s muSkatovym

oriskem

Dyné je stale oblibenéjsi surovinou, ktera si
pravem vyslouzila misto v nasi kuchyni. Pokud
vas uz omrzelo vatit pouze dyfiovou polévku,
zkuste vykouzlit dZem z pe¢ené dyné ochuceny

v

muskatovym ofiskem.

SUROVINY

> 1kgupecené dyné
> Stdvazlcitronu

> kiirazicitronu

> 2gmuskatového orisku
> Zelirovaci cukr2:1

POSTUP

Dyni oloupeme, zbavime jadérek
a pokrajime na mensi kousky. Pe-
Ceme v troubé na pecicim papite do

zlatova (v horkovzdusnéna17o °C,

v elektrické na180 °C). Upecenou
dynirozmixujeme, pfiddme najem-
no nastrouhanou citronovou kiiru,
citronovou §tavu, muskatovy ofi-
Sek, Zelirovaci cukr2:1 a ve diiklad-
né promichame. Smés za stalého
michani pfivedeme k varu a varime
3-5 minut. Hotovou marmeladou
plnime ¢isté sklenicky, zavickujeme,
obratime dnem vzhtiru a pfi pokojo-
vé teploté nechame zchladnout.

ZELIROVACI
CUKR 2:1

v" vhodny pro kyselejsi ovoce
v sacek vystacina1kg ovoce
v pridejte jen ovoce a podle

chuti kyselinu citronovou
v/ ptirozené bezlepkovy

vyrobek
i ’E:Ii | i
i
o>

Rzt evaterm

Zelirovaci cukr 2:1

e sk
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BIO TRTINOVY
ZELIROVACI
CUKR3:1

PROSINEC

v' obsahuje jen BIO titinovy

cukr a pektiny

v’ smés je bez konzervanti

v" vhodna pro sladsi ovoce

v baleni vystacina1kg ovoce

rﬂ..\,,,

Labrtabic § Labetabia ¢ Labetabi ¢ Labeta i ’

“B

T“‘““")' Z&lll‘ovaq

@
¢

‘mandarinka

+ kiwi + med

¢ Cotakhle vyrobit jako darek domaci dZzem? Kupte
. pékné sklenicky, napliite je skvélym domacim dZemem,

pridejte samolepku s osobnim vzkazem a ozdobte
vicko. At nadélite jednu nebo vice sklenicek, urcité

udélate radost.

i SUROVINY

> 1000 g ovoce (8-12 mandarinek
a 8 kusu kiwi)

> 41Zicky medu

> BIO trtinovy Zelirovaci cukr 3:1
nebo Zelirovaci cukr3:1

POSTUP

Kiwi oloupeme a pokrajime na
mensi kousky, mandarinky olou-
peme a mésicky zbavime blanek,

i abymarmelada nezhotkla. Ovoce
: rozmixujeme, pfiddme med a BIO t¥-

tinovy Zelirovaci cukr 3:1a diiklad-
né promichame. Smés za stalého
michani pfivedeme k varu a varime
3-5 minut. Hotovou marmeladou
plnime ¢isté sklenicky, zavickujeme,

obratime dnem vzhiru a nechdme
i zchladnout. Sklenicky skladujeme

nasuchém, chladné atmavém
misté.

NASE TIPY

> Nezapomerite, Ze z kyselych
mandarinek a kyselého kiwi,
bude i kyseld marmelada, kterou
mozna budete muset dosladit
trochou cukru - nebojte se proto
marmeladu v priibéhu vafeni
chutnat. Ochutnavejte vZdy jen
Cistou 1Zickou-oliznutou 1Zicku
nepouZivejte vickrat, zvysili bys-
te tak kazivost marmelady.

> Marmeladu stejné dobfe uvarite
isbé&Znym Zelirovacim cukrem
31, je vSak potfeba mnozstvi po-
uzitého ovoce upravit na1500 g
smési mandarinek a kiwi
a61zicek medu.



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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