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SIPKY
Susené Sipky

K suSeni jsou nejvhodnéjsi takové Sipky, které
jsou zcela vybarvené, ale dosud pevné, sklizené
nejlépe po prvnim mraziku. Maji byt suSeny co
nejdfive po sbéru. Nesméji byt scvrkle, zplesnivéle
nebo nahnilé. Sipky susime celé nebo rozplilené
a peclivé zbavené semen a chloupkl. Celé nebo
rozpulené Sipky pfed suSenim opereme a nechame okapat. Oprané Sipky
rozloZime v jedné vrstvé na lisky (nejlépe dfeveéné). Susime je bud' na slunci
v pfirozeném proudéni vzduchu, nad kamny, vtroubé, nebo vdomcich susarnach.
V prostorach, ve kterych mizeme regulovat teplotu susiciho vzduchu, susime
Sipky pfi primérné teploté 50-60 °C. Pocate¢ni a konec¢na teplota vzduchu ma
byt 0 malo nizsi nez teplota ve stfedni fazi suseni. Timto zplisobem zabranime
vétSimu Ubytku vitaminu C.

Spravné ususené Sipky maji byt tvrdé a kifehké. PouZivame je k pfiprave
osveZzuijicich a lécivych ¢aju odvarem nebo nalevem.

TRNKY

Trnkova povidla

Zcela zralé trnky podlijeme malym mnozstvim
vody a zcela rozvafime. Horkou hmotu propasi-
rujeme dostate¢né hustym sitem, aby se v ném
zachytily vedkeré pecky. Ziskany protlak zahus-
tujeme rovnomérnym varem za stalého michani.
Timto zplisobem odpafime asi 75% puvodniho
objemu. Ke konci varu mizeme povidla pfisladit pfidanim 30-50g cukru na 1kg
protlaku. Hotova povidla naplnime za horka do obald, které nechame oteviené,
az se utvori na povrchu povidel Skraloup.

Susené trnky

Trnky susime celé a odstropkované. K suseni jsou vhodné trnky pouze zcela
zralé az mirné prezralé. Pfed vlastnim suSenim plody pfedvarime. Ponofujeme
je na 20-30 sekund do vrouci vody okyselené 20g kyseliny citronové na 11 vody.
Tim usnadnime vyparovani vody z ovoce a rovhomérnéjsi suseni. Pfedvarené
trnky vychladime studenou vodou, nechame je odkapat a ulozime v jedné vrstvé
na lisky.

Trnky susime na slunci, nad kamny, v troub& nebo v su$arné. Pfi suSeni
v troubé nebo v susarné ma byt teplota na zacatku suseni 40-50 °C, uprostred
suseni 70-80 °C a ke konci suseni 50-60 °C. Spravné ususené trnky maji byt
vlaéné a neovihlé. JJ
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BEZ CERNY - BEZINKY

Bezinkovy kompot

Oprané a odstopkované bezinky bud pfimo napl-
nime do sklenic, nebo je pfed tim jen zcela kratce
povafime ve vodé okyselené kyselinou citronovou.
Pfedvarené bezinky v kompotech neplavou. Pred-
vafenim vS8ak mlze C€ast nutricné cennych slozek
prejit do vody. Bezinky zalijeme ve sklenicich rozto-
kem, ktery pfipravime rozpusténim 700-800 g cukru
a 4 g kyseliny citronové v 1 [ vody.

Bezinkova zavarenina

Odstopkované bezinky mirné povafime s malym mnozstvim vody a jesté za horka
je propasirujeme pres jemngjsi sito. Protlak odméfime a varem zahustujeme.
Po poéatecnim odpareni rozpustime v protlaku 6009 cukru a 6 g kyseliny citronové
na 1 kg protlaku. Sou¢asné pfidame pektinovy pfipravek. Ve varu za neustélého
michani pokraCujeme, az zavarenina dostate¢né zhoustne a hmota zacne rosolo-
vatét. Horkou zavafeninu naplnime do predehfatych sklenic, uzavieme, obratime
a nechame chladnout. MiZeme i po napinéni a uzavieni sterilovat.

Bezinkova povidla

Bezinky podlijeme vodou, rozvaiime a propasirujeme. Protlak zahustujeme varem.
Ve varu pokraCujeme za nepfetrzittho michani tak dlouho, az hmota dostate¢né
zhoustne. M4 se odpafit asi 70 % plvodniho objemu. Pro pfichuceni miZzeme pridat
k caste¢né zahusténému protlaku 30-50 g cukru a 3 g kyseliny citronové na 1kg pro-
tlaku. Husta kusovita povidla napinime za horka do obaltl a ponechame je nezakryta
vychladnout. Po vytvoreni povrchového Skraloupu vychladla povidla uzavieme.

BORUVKA

Boruvkovy kompot

Odstopkované, plné zralé, ale dosud pevné
bobule naplnime do sklenic a zaljeme nalevem.
Méné zralé a vice pevné plody zcela kratce pred-
varime ve vrouci vodé. Nélev pripravime rozpus-
ténim 500 g cukru a 3 g kyseliny citronové na 1 |
vody. Misto nalevu mizeme bobule ve sklenicich
prosypat krystalovym cukrem v mnozstvi 100g
na sklenici o objemu 0,7 1.
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OSTRUZINY

Ostruzinovy kompot

Zralé ale pevné ostruziny odstopkujeme
a pod sprchou opereme. Po odkapani je
naplnime do sklenic tésné tak, aby celistvost
plodl byla zachovana. Ve sklenicich ostruziny
zaljeme nalevem pfipravenym rozpusténim
550 g cukru a 2 g kyseliny citronové na 1 [ vody.
Po uzavreni kompot sterilujeme pfi teploté vodni
lazné 80 °C po dobu 15 minut nebo pfi teploté
85°C po dobu 10 minut.

Ostruzinova zavarenina

PIné zralé az pfezralé ostruziny podlijeme 250 ml vody na 1 kg plodti a zcela
rozvafime. Rozvarené ostruziny propasirujeme na jemném sité, abychom
odstranili co nejvice peci¢ek. Protlak uvedeme do rovnomérného varu.
Po odpareni pfiblizné '/, plvodniho objemu rozpustime v protlaku 600 g cukru
a 5 g kyseliny citronové na 1 kg protlaku. S posledni davkou pfidame pektinovy
pripravek. V zahustovani protlaku pokracujeme za stalého michani. Jakmile
zjistime, ze hmota je dostatecné zahusténa a vyrazné tuhne, var ukoncime.

Ostruzinovy most

K vyrobé ostruzinového mostu Ize pouZit ostruziny jiz zcela zralé. Plody
rozdrtime a drt nechame pfi teploté asi 20 °C po dobu 12 hodin nalezet.
NaleZelou drt vylisujeme a $tavu vycifime sedimentaci. Stavu z ostruzin
muiZzeme také ziskat propafovanim rozmackanych plodd nebo mechanickym
odstavovacem.

RAKYTNIK
Rakytnikovy kompot

Zralé, pevné a svézi peckovicky Setrné
opereme (nejlépe osprchovanim). Plody ne-
pfedvafime, aby se nevyluhovaly cenné latky.
Peckovicky ulozené ve sklenicich zalijeme na-
levem ze 700 g cukru a 3 g kyseliny citronové
na 1 | vody. Sklenice uzavieme a kompot ste-
rilujeme pfi teploté vodni lazné 90°C 15 minut.
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Mispulova zavarenina

MiSpule podle jejich tuhosti bud’ rozkrajime, rozemeleme, rozstrouhame
nebo jinak rozdrtime. Na 1kg drti pfiddme 300ml vody a smés vafime,
az drf zcela rozvafime. Rozvarenou drf propasirujeme. Po odpareni ¢asti
hmoty pfidame na 1 kg drti 7009 cukru a 3 g kyseliny citronové. Ve varu po-
kraCujeme az do pozadovaného zahusténi. Zavareninu naplnime za horka
do oball, uzavieme a nechdme na vzduchu chladnout, nebo ji ve vodni
lazni sterilujeme.

Mispulova povidla

Kvyrobé povidel jsou vhodné pouze miSpule hodné ulezelé nebo miSpule,
které na kefich prodélaly mraziky. MiSpule rozdrtime, podlijeme malym
mnozstvim vody a za stalého michani zcela rozvafime. Rozvafenou hmotu
propasirujeme, abychom odstranili nejed|é ¢asti. Protlak za neustalého varu
a michani odpafujeme. Z pavodniho objemu odpafime asi 70 %. Ke konci
odparovani (zahustovani) ochutime povidla pfidanim 50-70 g cukru na 1 kg
protlaku. Povidla naplnime za horka do obald. Nadoby nechame nezakryté.
Uzavieme je teprve tehdy, az se utvofi na povrchu Skraloup a povidla zcela
vychladnou.

MORUSE

Morusovy kompot

Pro kompot jsou vhodné jak cervené,
tak i Cerné nebo bilé plody. Moruse maji
byt pevné, nejsou vhodné plody pIné zralé
nebo prezralé. Nejprve je Setrné opereme
osprchovanim studenou nebo jen mirné
vlaznou vodou. PFi vétSi zralosti je pouze
pretfidime a nepereme, potom je narovname
co nejtésnéji do sklenic a zalijeme nalevem
pfipravenym rozpusténim 400 g cukru a 5 g
kyseliny citronové na 1 [ vody.

Morusovy sirup

Rozmackané moruse nechame 12 hodin nalezet a nakvasit. Drf
vylisujeme pres plachetku a s$tavu vyCefime sedimentaci. V Ciré stavé
rozpustime zastudena nebo za tepla 1,6 kg cukru a 8 g kyseliny citronové
na 11 8tavy. PInime do lahvi a uzavieme. Sirup nesterilujeme.
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Boruvkova zavarenina

Borlvky podlijeme malym mnozstvim vody a mirné je povafime,
aby ponékud zmeékly (hlavné jejich slupky). Mirné rozvarené bobule
propasirujeme pres jemné sito. Protlak varem zahustujeme a po odpareni
asi ¥4 hmoty rozpustime v protlaku postupné 600g cukru a 5g kyseliny
citronové na 1kg protlaku. Soucasné s posledni davkou cukru pfidame
pektinovy pfipravek. V prudkém varu za stalého michani pokracujeme, az
zavarenina dostate¢né zhoustne. Plnime ji za horka do obald, uzavieme,
obratime a nechame chladnout.

Boruvkovy rosol

Pro vyrobu rosolu jsou vhodné méné zralé a vice pevné borlivky. Bobule
mirné rozdrtime a pridame k nim 500-600ml vody na 1kg bortivek. Borlivky
s vodou zakryjeme poklickou a 20 minut mirné varime. Béhem vyluhovani se ne-
sméji bobule rozvarit. Po ukoncéeni varu oddélime $tavu od plodu prefiltrovanim.

Cirou Stavu prudce vafime a po odpareni priblizné ¥4 puvodniho objemu
v ni rozpustime postupné 6009 cukru a 5g kyseliny citronové na 1/ Stavy.
S posledni davkou cukru pfidame pektinovy pfipravek. Jakmile $tava
zaCne dostatecné rosolovatét, var ihned zastavime a rosol za horka
plnime do sklenic, uzavieme, obratime dnem vzhdru a nechame chladnout
na vzduchu. Rosol miZzeme po naplnéni a uzavreni ihned i sterilovat.

BRUSINKY
Brusinkova zavarenina

Brusinky podlijeme vodou a rozvafime do méek-
ka. Béhem dalSiho varu v nich rozpustime po-
stupné, aby se prudky var neprerusil, 800 g cukru
na 1kg ploddu. Ve varu pak pokra¢ujeme jen krat-
ce a ukoncime jej ihned, jakmile za¢ne zavarenina
rosolovatét. Horkou zavareninu naplnime do skle-
nic, uzavieme, obratime a nechame vychladnout.

HLOH
Susené hlozinky
Zralé a oprané hlozinky rozprostfeme v slabé
vrstvé na lisky a suSime je bud’ na slunci, v susar-
né, nebo v troubé. Nad umélymi zdroji tepla je susi-
me pfi teploté vzduch 60-70 °C. UsuSené hlozinky
maji byt mirné vlacné a pruzné. P¥i rozkrojeni
nesméji uvoliovat stavu. Vice ususené hlozinky
mUizeme rozdrtit nebo umlit na prachandu
UsuSené hlozinky mlzeme také pouzit
k pfiprave Caje.
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JERABINY

Jerabinovy most

Jefabiny druh(, jejichz malvice jsou dosta-
te¢né $tavnaté, rozdrtime, smisime s 300
ml vody na 1 kg plodu a nechame 12 hodin
naleZet. Po nalezeni drt vylisujeme a Stavu
nechame sedimentovat (usadit). Cirou $tavu
rozfedime vodou v poméru 1:1 a prisladime
1509 cukru na 1 [ Stavy. Most naplnime do lah-
vi, uzavieme a sterilujeme.

Jerabinovy sirup

Stavu vyrobime ze $favnatych malvic stejnym zplisobem jako pii vyrobé
jefabinového mostu. V ¢iré stavé rozpustime za tepla nebo za studena
1,6 kg cukru a 8 g kyseliny citronové na 1 | stavy. Sirup plnime do lahvi,
uzavieme a nesterilujeme.

KDOULE

Kdoulovy kompot

Pro vyrobu kompotu jsou vhodné kdoule
vysoce aromatické, zcela zralé a s malou ka-
méncitosti. Kdoule oloupeme, odjadfincujeme,
rozkrajime podélné na mensi dilky a pfedvari-
me Vv roztoku 15-20 g kyseliny citronové na 1 |
vody. Varem zméklé dilky vychladime stude-
nou vodou a po odkapani je naplnime do skle-
nic. Ve sklenicich je zalijeme ndlevem z 400g
cukru a 4 g kyseliny citronové na 1 | vody.

Kdoulovy kompot sterilujeme pfi teploté vodni 1azné 85-90 °C po dobu
20-25 minut (podle velikosti a tuhosti dilka).

Kdoulovy rosol

ProtoZe kdoule obsahuji, obzvlasté v méné zralém stavu, vétsSi mnozstvi
pektinovych latek, jsou velmi vhodné k vyrobé rosolu. Neoloupané
a neodjadfincované plody rozkrajime na mensi dilky a zalijeme vodou
v mnoZzstvi 0,5-0,7 | na 1 kg ovoce. Smés kdouli a vody mirné vafime pod
pokliCkou asi 40 minut, az dilky ovoce zméknou, ale z(stanou jesté celistvé
a nerozvarené. Stavu nechame prokapat pres platno. Cirou $tavu uvedeme
do varu a po odpareni asi '/, pivodniho objemu v ni rozpustime za neustalého
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varu 600 g cukru a 4 g kyseliny citronové na 1 kg nezahusténé stavy. Pektin
nepfidavame. Ve varu pokracujeme, az zacne hmota dostate¢né rosolovatét.
Rosol naplnime za horka do oballl, uzavieme a nechame v obracenych
obalech na vzduchu chladnout. Mizeme také sterilovat.

KLIKVA

Klikvova zavafenina

Pro zavafeninu jsou vhodné plody plné
zralé az prezralé. Podlijeme je vodou a zcela
rozvafime. Rozvafenou hmotu jesté za horka
propasirujeme na jemnéjSim sité, protlak
varem zahustime a po odpafeni asi Vi
puvodniho objemu v ném rozpustime postupné
500 g cukru a 3 g kyseliny citronové na 1kg
protlaku. Hmotu dale varem zahustujeme a var
ukonCime, az zavarenina dosahne potfebné
tuhosti. Naplnime ji horkou do obal(, uzavieme,
obratime a nechame chladnout, nebo ji mizeme sterilovat.

MERUZALKA

Meruzalkovy sirup

Bobule rozdrtime a nechame 12-14 hodin
nalezet a mirné nakvasit. Vylisovanou $tavu od-
kalime sedimentaci. Méla by byt ¢ird. Ve stavé
rozpustime za tepla nebo za studena 1,7 kg nebo
pouze 900 g cukru na 1 | iré stavy. Po diklad-
ném rozpusténi cukru naplnime sirup do lahvi
a uzavieme je. Sirup s nizS§im obsahem cukru
musime sterilovat. Pouze v pfipadé, ze jsme
sirup s mensim obsahem cukru zahrali pfi roz-
pousténi cukru na teplotu 85 °C a pfi této teploté
jsme jej naplnili do lahvi, uzavreli a nechali vieze
chladnout, nemusime jej jiz sterilovat.

MISPULE

Pfed pouzitim nechdme mispule odlezet, az
mirné zméknou, nebo je sklizime po nékolika
mensich mrazicich. Jejich duznina je potom
méneé trpka.




