DZEM BORUVKA S JAHODOU

Receptura: Ing. Petra Vanickd

/ \ Ovoce umyjeme, ocistime, jahody rozkrdjime a dame do Sirokého kastrolu.

, Vafime cca 15 minut mirnym varem a asto michame.

Suroviny: . o . -

. , Pridame 800 g cukru, kyselinu citronovou a znovu privedeme k mirnému
boruvka lesni 1000 g e o
ahoda 1000 varu a vaifme jesté asi 5 minut.
/ § Ve zbylych 100 g cukru rozmichame pektin a pomalu sypeme do vrouciho
Cukr krystal 900 g . Sy s . : NI

T ] e dzemu. Peclivé michame metlickou, aby se pektin rovnomérné rozmichal
kyselina citronovd - 1 rovnd kdvovd lZicka .
ohiin 20 a nevytvorily se hrudky.

P 8 Za stalého michani vaifme cca 3 minuty.

Hotovy dZem nalijeme do horkou vodou vymytych skleniek a uzavieme
\ / vicky, kterd jsou taktéZ umyta horkou vodou.

V zavarovacim hrnci pasterujeme 30 minut pri 85 °C

Pro info: pri pripravé jahodového dzemu se tvori vice jemné pény (denaturované bilkoviny), je potieba ji pribéiné
odstrariovat (zlepseni vzhledu vyrobku, snizeni kazivosti).



MATOVY SIRUP

Receptura: Ing. Petra Vanickd

-

Suroviny:

mdta

aitron

kyselina citronovd
Cukr

-

J

Matu omyjeme a zbavime pfipadnych suchych listkd. Nastfhame na mensi kousky.

.

Citron (chemicky neoSetfeny) umyjeme a rozkrajime i s kiirou na kosticky (cca 1 citron na 1 litr

vody).

\Se zalijeme pfiméfenym mnozstvim vystydlé prevarené vody (cca 5-10 cm nad matu).
Priddme kyselinu citronovou (cca 15 g na litr vody).VSe nechame vyluhovat 24-36 hod.

(v pifpadeé delsi doby musime dat do chladu).

Poté precedime pres hrubsi sito a vymackame zbytky maty a citronu.

Nacisto precedime pres platynko nebo pres velmi jemny cednik.

Wluh odmérime, zahfejeme na cca 70° C a pfidame cukr (500-1000 g na litr vyluhu), michame
do rozpusténi a zahfejeme na 85°C.

Horkou vodou vymyté lahve zahrejeme v pare na 90°C a udrzujeme je v této teploté po celou

dobu nalévani. Sirup udrzujeme pri teploté 85°C.
Sirup nalijeme do lahvi, zavickujeme a lahve pokladame horizontalné do bedny na sebe. Pfikryjeme dekou a nechame
takto do druhého dne vychladnout.



PIKANTNI CERVENA REPA

Receptura: Ing. Petra Vanickd

Suroviny na ndlev:
voda 3/

ocet 1/

cukr 300 g

sil60g

10 kulicek nového koreni
10 kulicek celého pepre
3 velké bobkové listy

\I/s’e varime mirné cca 10 m/'nut./

Omytou Cervenou fepu uvafime, oloupeme a rozkrdjime na hranolky nebo kosticky.
Cibuli oloupeme a nakrajime na proutky.

Sklenicky umyjeme horkou vodou.

Do kazdé sklenicky viozime malou suSenou feferonku, prouzky cibule a kostky repy,
na zaver pridame jesté proutzky cibule.

Zalijeme ndlevem, sklenicky uzavieme a pasterujeme 25 minut na 85°C.



PIKANTNI REDKVICKY

Receptura: Ing. Petra Vanickd

/ \ Umyté fedkvicky rozkrajime na pilky.

Cibuli oloupeme a nakrajime na proutky.

Suroviny na ndlev: Sklenicky umyjeme horkou vodou.

voda 3 | Do kazdé sklenicky viozime malou susenou feferanku, prouzky cibule a fedkvicky, na
ocet 11 14ver pridame jesté prouzky cibule.

Cukr 300 g Zalijeme nalevem, sklenicky uzavieme a pasterujeme 25 minut na 85°C.

sil60g

10 kulicek nového kofeni
10 kulicek celého pepre
3 velké bobkové listy

kl/s'e varime mimé cca 10 m/'nutj

Tento materidl vznik v ramci projektu Diverzifikace Cinnosti v podminkach malé farmy 11. 34071

EVROPSKA UNIE . , y
Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova . . &
Evropa investuje do venkovskych oblasti s N =
Program rozvoje venkova PROGRAM ROZVOJE VENKOVA




