Mal3d nauka o ovoci

Na vyrobu zavarenin pouzivame vyhradné
Cerstvé bezvadné plody. Prezralé nebo
poskozené ovoce neni vhodné. Mizeme
také sklidit ovoce ze zahrady v dobé zralosti
a zamrazit ho (napf. rebarboru nebo jahody)
a pozdéji zkombinovat s jinym druhem
ovoce. V tom pripadé zmrazené ovoce
nejprve odvazime, teprve potom ho nechame
rozmrazit a vzniklou $tavu pouzijeme.

Rebarbora

Rebarbora zabalena do vihké utérky vydrzi
v pfihradce na zeleninu v chladnitce ¢erstva
nékolik dni. Syrova rebarbora nakréjena na
kousky vydrzi zmrazena az rok. Rebarboru
kombinujeme s jahodami nebo jablky.

Meruriky

Pokud meruriky jesté nejsou
dostatecné stavnaté, mizeme je

v dZemech vhodné doplnit malym mnozstvim
sektu, vina nebo svétlé hroznové Stavy.
Meruriky dobfe ladi s jahodami a malinami.

Maliny a ostruziny

Oba druhy ovoce jsou velice
citlivé na otlak a snadno chytaji plisen,
proto bychom méli bobuloviny zpracovavat
okamzité. Maliny a ostruziny by se nemély
omyvat, nybrz jen peclivé prebrat. Jemné
bobule se snadno poskodi, ztraceji aroma
a $tavu. Kupované bobuloviny v dobré jakosti
nemaji na dné krabi¢ky Zadnou Stavu. Maliny
se hodi velice dobre k jinym bobulovinam
a merurikam, nektarinkdm nebo broskvim.
Ostruziny dobfe ladi s tfeSnémi a jablky.

TreSné

Sklizime jen zralé tfesné,
protoZe je neni mozno nechat dozrat.
Polovinu odvéazenych plodu kratce
rozmixujeme, aby se dzem dal snadno
roztirat a mél optimalni Zelirovaci schopnost.
Tresné je mozno dobfe kombinovat se
Svestkami, bobulovinami a broskvemi.

Jahody

Citlivé plody jahod nikdy

neomyvame pod tekouci
vodou! Pokud se mékké plody

poskodi, ztraceji rychle aroma a $tavu. Jahody
obsahuiji bilkoviny, proto pfi vafeni vznika
pfirodni péna. Po uvareni pénu sebereme,
protoze bubliny vzduchu mohou poskodit
vzhled a trvanlivost dzemu. Pokud jsou jahody
prezralé, je mozno chut a obsah kyselin
upravit pfidanim 1-2 zarovnanych kavovych
1Zicek Kyseliny citronové Dr.Oetker. Jahody
jsou vynikajici v kombinaci s rebarborou,
rybizem, vi§némi nebo merurikami.

Boruvky

Lesni borlvky a zahradni

bortivky jsou dva velice rozdilné druhy. Lesni

bortivky jsou ¢ernomodré po celém plodu, jsou
velice aromatické a citlivé a mély by se ihned
zpracovat. Zahradni borGvky jsou vétsi nez
lesni forma, jejich chut je jemnéjsi, duzina je
svétle zbarvena. V chladnicce vydrzi 1-2

dny. Vzhledem k tomu, Ze zahradni bortivky
poustéji malo $tavy, méla by se pii zpracovani
na dzemy ¢ast propasirovat. Chut muzeme
upravit pfidanim 1-2 zarovnanych kévovych
1Zicek Kyseliny citrénové Dr.Oetker, protoze
obsah kyselin v bortivkach neni piili§ vysoky.
Borlvky chutnaji zvlast dobfe v kombinaci

s jablky nebo malinami.

> Rybiz

Nejznaméjsi druhy jsou

° erny a Cerveny rybiz,

priemz existuje i bile zbarvena
varianta ¢erveného rybizu. Pfedevsim cerny
rybiz méa vysoky obsah vitaminu C a patfi
k plodiim bohatym na kyseliny. Rybiz je
vhodny k zamrazeni. Hrozny rybizu omyjeme,
nechame okapat a kulicky otrhame ze stopek
pomoci vidlicky. Rybiz dobre ladi se vSemi
ostatnimi druhy bobulovin a tfeSnémi.

TIP: Rybizovy dZzem se vyborné hodi ke
slepovani lineckého cukrovi.

&

Svestky

Vzhledem k tomu, Ze se slupka
Svestek nerozvafi, mély by
se plody nejen zbavit pecek, ale
i nakrajet na malé kousky. Svestky dobre ladi
s jablky, bobulovinami a vanoénim kofenim
(napf. skofici nebo anyzem).

Broskve
a nektarinky

Slupka broskvi a nektarinek zbarvuje dzem
lehce do hnéda. Svétly dzem ziskame

z oloupanych plodu. Na pfipravu dzemu
broskve kratce ponofime do vrouci vody

a poté oloupeme, protoZe slupka je pevnéjsi
a pii vareni se uvolni od duzniny. Broskve

a nektarinky dobfe ladi s bobulovinami

a merurikami.

Jablka a hrusky

Jablka jsou v prodeji
celoro¢né v Siroké paleté odriid a z mnoha
zemi pavodu Jablka a hrusky spolu v dzemech
velice dobre ladi. Jablka miZeme také dobfe
kombinovat s kiwi a Svestkami nebo zpracovat
ve formé Cisté Stavy na Zelé.

4 Citrusové ovoce

Ke zpracovani na marmeladu je mozno
citrusové plody vylisovat, nakrajet na

filatka nebo rozmixovat (pro milovniky

typické nahorklé chuti napf. pomerancové
marmelady). Cim kyselej$i je ovoce, tim vy3si
pomér cukru k ovoci bychom méli zvolit.



