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MARMELADY, DZEMY, ZELE

Kdo by je nemiloval? Dnes jsou opét oblibené a stoupd i pocet téch, ktefi si je radi
vlastnorucné pripravi.

Nase babicky pripravovaly vétSinou marmelady z jednoho druhu ovoce. Novym trendem
je kombinace rlizného ovoce a dochucovani vanilkou, skofici, zazvorem a dal$im korenim

dle chuti. S oblibou se také pridavaji rizné bylinky.
Pokud si nevite rady, co s Urodou z Vasi zahrady nebo Vas znami obdarovali ovocem, je %
tento e-book pravé pro Vas!

Nechte se inspirovat novymi a neobvyklymi recepty.

Vsechny recepty jsou bez rafinovaného cukru, slazené medem, rozinkami, datlemi

nebo jinym sladkym ovocem. Na mém webu www.detinamedu.cz jsem pro Vas %
pripravila ,UZITECNE RADY PRO USPESNE ZAVAROVANI“, které Vam pomohou k tomu,

aby vyroba Zelé, marmeldd a dzemu neskoncila fiaskem.

Pokud se budete fidit mymi radami, mtiZete zpracovat své ovoce na mnoho rozmanitych dobrot.

Preji Vam hodné uspéchi pfi Vasem tvoreni.

At je kazda Vami vyrobena sklenice originalem, ktery si vychutnate se svymi blizkymi nebo prateli.

At z dar( prirody vyrobite delikatesy, pIné doposud nepoznanych chuti.

At kazdy, kdo otevre Vasi sklenicku, s laskou naplnénou lahodnymi a vyjimecnymi dobrotami, uciti nadhernou vini léta...
Mnoho uspéchu pti vyrobé dobrot pro Vase blizké!

www.detinamedu.cz Viiné léta schovana do sklenicky


http://www.detinamedu.cz/
https://www.detinamedu.cz/l/uzitecne-rady-pro-uspesne-zavarovani/
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Tento eBook ,Viné Iéta schovana do sklenicky” podléha autorskému zakonu. Proto Vas prosim, abyste jeho ¢ast nebo celek Sifili odkazanim na mé webové stranky. Jakoukoliv tiSténou cCast
nebo obrazek mizZete pouZivat, publikovat nebo Sifit jen s mym pisemnym souhlasem.

Véechny informace, rady a doporuéeni berte prosim jako inspirativni. Vychazi z nasich osobnich zkugenosti. Uspéchy i nelspéchy jsou ve Vasich rukou a ja, jako autorka tohoto eBooku za né
nenesu zadnou zodpovédnost.

Vazim si vSech, ktefi si tento eBook zakoupili a dalSim Sifenim neporusuji autorska prava.

Dékuji Vam za respektovani tohoto sdéleni.
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Abecedni seznam receptl

Marmelady
Rynglova kofenéna s pomerancovou stavou
Rybizova s medem
Cernorybizova s kousky nektarinek
Merunkova s matou
Merunkova s lipovym medem
Rynglova a borlvkova vrstvena
Malinova s datlovou pastou
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Malinova s kousky nektarinek
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Malinova s ¢okoladou
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ABECEDNI seznam receptiv
B

Borlvkové Zelé kofenéné

Bortvkovo-malinova marmeldda s cokolddou Bortvkovy dZzem s medem
BorUvkovy dZzem s medem

Broskvovy dzem s citronem a verbenou

Broskvovy dzem s kandovanou visni

C

Cernorybizovd marmelada s kousky nektarinek

H

Hruskové zelé z letnich hrusek

J

Jahodova marmeldda s citronovou klirou

Jahodova marmelada s datlovou pastou

Jahodovd marmeldda s medem
Jahodovo-rebarborovy dZzem s medem

Jahodovy dZzem s kousky merunék

Jahodovy dZzem s kousky nektarinek, skofici a datlemi

M

Malinova marmelada s ¢okoladou

www.detinamedu.cz
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Malinova marmelada s datlovou pastou
Malinova marmelada s kousky nektarinek
Malinovo — broskvovy dzem vrstveny
Merunikova marmelada s matou

Merurikova marmeldda s lipovym medem
Merunkovo — bananovy dzem

Merurikovo — broskvovy dZzem s matou a medem

N

Nektarinkovy dZzem s rozinkami
Nektarinkovy dZzem se skofici

R

Rebarborovy dZzem s bananem a datlemi
Rybizova marmelada s medem
Rybizové Zelé korenéné

Rybizové Zelé s medem 15
Rynglova a bortvkova marmelada vrstvena
Rynglova a rybizovd marmeldda — mozaika 7

Rynglova marmeldda — modré ryngle s medem

Rynglova marmeldda — Zluté ryngle s medem

Rynglova marmelada korenéna s pomerancovou stavou

Rynglovd marmelada s bortvkou

Rynglovd marmelada s kousky nektarinek

Rynglovy dZzem z modrych a Zlutych ryngli 11

T

TresSiovy dZzem s medem a skofici
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Co budete potrebovat?

1. Rynglova marmelada
650 g rynglové pyré
200-250 g kvétovy med
$tava z pulky citrénu
10-15 g citrusovy pektin
nékolik zrnek soli

2. Rybizova marmelada

350 g rybizové pyré
70-140 g kvétovy med
10 g citrusovy pektin
nékolik zrnek soli

Pomér ovoce miZieme meénit
podle toho, kolik kterého
mame k dispozici, ale také
podle vlastni chuti.

Jak postupovat?

1. rynglovda marmeldda: Rynglovou marmeladu
vyrobenou ze ZLUTYCH ryngli dle receptu na strané
15, ddvame polévkovou lzici do pfipravenych
sklenicek stfidavé s marmeladou rybizovou.

2. Rybizova marmelada: Rybizovou marmeladu,
pripravenou podle receptu na strané 8 davame do
sklenicek stridavé s marmeldadou rynglovou.

Pokud chceme, aby se ndam obé marmelady
prolinaly, ddvdme je do sklenicek, kdyzZ jsou teplé a
jsou v tekutém stavu.

Pro vytvoreni vyraznéjsi mozaiky, musime nechat
marmeladu vice zchladnout.

Pro zachovani vytvorené mozaiky manipulujeme
s teplymi sklenickami velmi opatrné, aby nedoslo
k promichdani obou druh.

Po naplnéni sklenicky zavarime.




MALINOVA MARMELADA s okolidown

Co budete potrebovat?

1 kg malinové pyré

100 g kvalitni ¢okolada 85%
300400 g kvétovy med
$tava z jednoho citronu
10-15 g citrusovy pektin

1 mala Spetka soli

Vynikajici recept pro milovniky
¢okolady. Jeji chut je citit na
jazyku spolu s chuti malin.

Tuto marmeladu je potieba
nechat prolezet. Chut i viiné
malin se spoji s cokoladou a
vytvofi delikatesu, kterd bude
chutnat na moucniku,
zmrzliné, na palacinkach, nebo
jen tak na lZicku.

www.detinamedu.cz

Jak postupovat?

Dobfre zralé maliny oplachneme, oCistime, dame do
hrnce a mackatkem na brambory rozmackame.
Pridame citronovou $tavu, sul a ovoce rozvafime.
Nechame zchladnout a prepasirujeme. Pfipravime
si 1 kg malinového pyré.

Pokud tuto marmelddu pfipravujeme pro rychlou
spotfebu, midZeme maliny rozmixovat a potom
prepasirovat.

V pfipadé, Ze nam nevadi pecicky, maliny jen
rozvafime a odstranime pénu.

Dame na plotnu, pfivedeme k varu a postupné, za
stalého michani prfiddvdme med smichany
s citrusovym pektinem. Do horké marmelady
postupné priddvame na malé kousky nakrdjenou
cokolddu a marmelddu nechame 3-5 minut
probublavat.

Ochutname sladkost, odstranime pénu, provedeme
zkousku Zelirovani, nalejeme do skleni¢ek a
zavarime.

MARMELADY



Rynglova marmelida ' Rynglovd marmeldda
2t ryngle s medem ( modre ryngle sy medem

s Upovgm medem
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Rynglova marmeldda
s kowsky nektourinek

www.detinamedu.cz MARMELADY



RYNGLOVY DZEM z modrdei o Sntjeh ryngli

Co budete potiebovat?

500 g ryngle modré
$tava z poloviny citronu
500 g ryngle Zluté

2 x 50-100 g med

$tava z poloviny citronu
20 g citrusovy pektin

1 mala Spetka soli

MiZeme pouZit dva rlzné
druhy medu. Do Zlutych ryngli
dame med vyraznéjsi, napft.
lesni, do modrych ryngli, které
maji vyraznéjsi chut dame med
kvétovy.

www.detinamedu.cz

Jak postupovat?

500 g modrych ryngli, zbavenych slupky a pecky
(slupky mGzeme ponechat), nakrdjime na osminky
a promichame s medem a stavou z pulky citronu.

500 g Zlutych ryngli, zbavenych slupky a pecky
(slupky mizeme ponechat), nakrajime na osminky,
ddme do hrnce, ptiddme pual deci vody, sul a
citronovou stavu a privedeme je k varu. Postupné
pfidavame med smichany s citrusovym pektinem,
potom po castech kousky modrych ryngli. Ovoce
dobfe promichdme a dbame na to, abychom
neprerusili var. Nechdme 3-5 minut probublavat.

Odstranime pénu, ochutname sladkost, provedeme
Zelirovaci zkousku, nalejeme do sklenicek a
zavarime.

Pfi plnéni sklenicek dbame na to, aby v kazdé bylo
priblizné stejné mnozstvi kouskd ryngli.

DZEMY



Co budete potiebovat?

1 kg oloupané broskve

2 snitky citronova verbena
200-250 g kvétovy med

4 ks BIO citrony — kara

2x Stdva z % citronu

20 g citrusovy pektin

1 mala Spetka soli

Pro spojeni chuti je potieba
prvni polovinu broskvi spolu
s verbenou a citronovou kiirou
nechat proleZzet do druhého
dne.

Tuto marmeladu je dobré pred
konzumaci nechat alespon
mésic prolezet.

Pfi plnéni sklenicek dbame
v kazdé bylo priblizné stejné
mnozstvi citronové kury.

Jak postupovat?

Nejdfive si pfipravime citronovou klru dle receptu,
ktery najdeme na strané 17.

500 g oloupanych broskvi nakrajime na osminky,
pridame sal, citronovou $tavu, verbenu, dame na
plotnu a provarime. Odstranime pénu, pfiddme
pfipravenou citronovou kiru a nechame do
druhého dne prolezet.

Dalsi den druhych 500 g oloupanych broskvi
nakrajime na osminky a pridame citronovou stavu.

Z rozvarenych broskvi z predeslého dne odstranime
verbenu, privedeme je k varu, postupné pridame
med smichany s citrusovym pektinem a nakonec
pfiddvdme postupné druhou pllku broskvi,
nakrajenou na osminky. Dbdme na to, abychom
neprerusili var. Nechame 3-5 minut probublavat.

Ochutndme sladkost, odstranime pénu, provedeme
Zelirovaci zkousku, nalejeme do sklenicek a
zavarime.




Merwiikovo-bondnovy dzem

Jadrodovyg dzem
s kowsky merunéls

www.detinamedu.cz DZEMY



s kandovanow vUnd
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RYBIZOVE ZELE s medem

Co budete potrebovat?

1,5 kg kulicek ¢erveného
rybizu, pro ziskani 1 litru
Cisté rybizové stavy

350 ml vody

$tava z jednoho citronu
250-300 g kvétovy med
20 g citrusovy pektin

1 mala Spetka soli

Pro vyrobu miGzeme pouzit
rybizovou $tavu, ziskanou
odstavovaéem nebo mlynkem
na ovoce. Tuto stavu nechame
odstat a pouzijeme jen vrchni,
Cirou cast bez usazeniny.

www.detinamedu.cz

Jak postupovat?

Rybiz opereme, otrhame kulicky, ddme do hrnce,
rozmackame stouchadlem na brambory, pridame
vodu a sll a za obcasného michani rozvarime.
Odstavime zohné, znovu Stouchadlem na
brambory rozmackame a nechame zchladnout.

Cednik vylozime gazou nebo platnem, dame na
Cisty hrnec nebo misu a rybizovou stavu nechame
odkapavat. Trva to 2-4 hodiny. MUzZeme pouZit na
prekapavani i pytlik, ktery po naplnéni zavésime a
nechdame odkapavat do misy. Na pytlik ani platno
pfi vymackavani moc netla¢ime, abychom neméli
Zelé zakalené. Pokud je stava kalna, nechame ji
ustat. Potfebujeme ziskat Cistou, ¢irou stavu. Pokud
nam nevadi hustsi konzistence nebo méné ciré zelé,
pfecedime rybizovou hmotu jen pres husty cednik.

Do litru ziskané $tavy pridame citronovou stavu,
citrusovy pektin smichany s medem a pfivedeme k
varu. Nechame 3-5 minut probublavat.

Ochutname sladkost, odstranime pénu, provedeme
Zelirovaci zkousku, nalejeme do sklenicek a
zavafime.

DZEMY
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Rybizovi zelé kovendnt

Boriwkovt zelé kovenénk



ZAVER

Libila se Vam ukazka?

Chcete vyzkouset néktery z receptl?

Nebo vsechny?

Vyborné!

Sta¢i kliknout na ZDE a cely eBook ,,Viunié Leto schovand oo skleniiky  mize byt Vas.

Co nakupem tohoto eBooku ziskate?

e presvédéite se, 7ei BEZ CUKRU TO JDE

e prekonate obavy, Ze se Vam vyrobky zkazi
e prekonate viity nazor, Ze bez cukru nejde uchovat na zimu Zadné ovoce
e nebudete mit problém zpracovat jakékoliv ovoce v mnozstvi, o kterém se Vam ANI NESNILO

Vérte, Ze pfijde cas, kdy budete nedockavé obchazet zrajici ovoce na své, babic¢iné nebo sousedové zahradé a ve snech (a nejen v nich) premyslet,
co z néj vyrobite...

Prazdninovou sezénu s koSiky plnymi vonavého ovoce a spiz plnou sklenic¢ek s dobrotami Vam preje

Jana.

www.detinamedu.cz ZAVER
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