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Rikﬁ se, ze do tietice vSeho dobrého. Tie-
ba to vidycky neplati, ale v nasem pfipadé’se na
to uslovi miZete spolehnout. Mdame totiz pro vas
treti ze sesiti ,,Recepty z Receptire*, které si
vlastné pisSi sami divici televizniho Receptire ne-
jen na nedéli a také mésicniku Receptar na kai-
dy den. Jak takovy seSit ¢as od casu vznikne?
Z divodi, které jsou jednou logické a podruhé
nemaiji s logikou nic spole¢ného, se nam v redak-
cich zatnou hromadit dopisy se spole¢nym jme-
novatelem.

Dejme tomu vinocni pecivo a cukrovi. Na toto
téma chystame seSit pfed vidnocemi a to logiku
md, protoZze jde o soubor recepti, zaslanych do
soutéze ,,PeCeme na vanoce*. Jisté si vzpomina-
te, Ze jsme ji usporadali loni za vylohami praz-
ského Domu potravin. Podobné logicky vznikl
prvni z téchto sesiti, ,,Ryba pro kazdého*, na je-
ho pocatku stdla rovnéz soutéz Receptare.

Tento tieti soubor receptii priznivci Receptare
- neni vyslednici zadné soutéze. Dalo by se rici, Ze
na pocatku jeho vzniku byly spory, protesty, sva-
ry. Ano, zatim co tfeba na politické scéné da
jedna strana podnét k rozpoutdni boje o kompe-
tence, v rodiné Receptare to zacne vrit kviili za-
varovani. Zacina to vzdycky stejné. Kdosi na ob-
razovce vysvétluje ten (podle ného) nejvhodné;jsi
zpisob konzervace. Uz na druhy den se ozve
prvni protest. Jak viibec mize ten vcerejSi host
pouzivat v zavarfovacim hrnci tolik vody, kdyz
voda je draha a jeji zbytecné ohrivani je plytvani
energii! A uz je tu dalsi nazor: horkou vodu mu-
site pri dalsi varce kompota precerpat hadickou,
tim Setfite cas i penize. JenZe pak se spusti doslo-
va lavina protestii — napf.: ,,Viibec nechdpu, jak
miiZze nékdo zavarovat vodou, kdyz kazdé dité vi,
Ze iplné staci para. To ten pan asi tenkrat chybél
ve Skole, kdyzZ to probirali!* — ,,Vlezte mi uz na
zdda s tim prihlouplym Setfenim! Kdyz zavaruju
houby, tak musim mit vSechny skleni¢cky poradné
pod vodou, jinak to nechytne. To bych toho asi
usetfil, kdybych ho poslechl, vSechno by se mi
zkazilo!**

A zatim co zavarovaci boj zuii, nim se zvétSu-
je hromadka dopist § nejriznéjSimi ndpady, ra-
dami a niavody, jak to ¢i ono udélat. Tak néjak
to koneckoncii vypada i v redakcich politickych
denikii. Jen vysledek je kvalitativné jiny: nas cte-
nar a divik ma z takového klani uzitek. Ve zméti
poslaneckych piitek se tézko vyznite, ale z re-
ceptii na zavarovani si vybere kazdy.

Navic jde v naSem pripadé o spory nekonecné,
nelze je uzaviit schvilenim zdkona nebo koali¢ni

dohodou. I kdyz ty ndzory vydime, uz se vyno-
fuji dalSi. Vezméte si tieba Cesnek. Potravina je
to zdrava a nenahraditelna. Jak ji konzervovat?
Radu receptii naSich divdki jsme shromdzdili i
v tomto seSitu, ale sotva jsme odnesli ty dopisy
piepsat na Cisto, uz tu jsou ndzory dalsi a diame-
tralné odliSné. Tieba pan Flasar z Olomouce ne-
uznava mrazeni, nakliadani de soli ani do sadla.
Je zasadné pro suSeni. Nakriji strouzky na slabé
listky a suSi je jako houby. KdyZ se lupinky la-
mou, tak je semele na masovém strojku pries
mensi otvory v prirubé. Pak rozemlety cesnek
presije pres sitko a jemny praSek pouziva na
brambordk nebo na topinky, zatimco hrubsi do
masa. Pan Psotny z Nového Mesta nad Vihom
postupuje trochu jinak. Nejdriv ¢esnek nastrouha
na struhadle, pak wusuSi na radiatorech
a nakonec drti v tfiStivém kavomlynku. Pan Ke-
rous z Vysokého Myta zdiraziuje, Ze suSeny Ces-
nek musite uchovavat ve vzduchotésné nadobce,
jinak vam bude vlhnout a prestane se sypat.
A pan Novotny z Volyné zase tvrdi, Ze veSkeré
suSeni je nesmysl, protoze neni nad c¢esnek cerst-
vy.

Kdybychom je$té mésic s vydanim seSitu
»Konzervujeme bez chemie* pockali, mél by uz
dvojndsobny obsah. Ale nat ¢ekat, naSe uzitecné
spory a sviary mohou pokracovat do nekonecna,
tohle je prece teprve treti ze seSiti ,,Recepty
z Receptare‘“! Pravda, rika se, ze do tretice vSe-
ho dobrého, ale priznivci Receptire urcité nedo-
voli, aby to u té tietice skoncilo.
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UVODEM
Nez zacnete zavarovat

Pro¢ se kazi potraviny — Che-
mie ano, ¢i ne? — Nalevy — Ja-
ké ldhve a uzavéry? — Konzer-
vovdni teplem — Minuty
a stupné — Chlazeni a zmrazo-
vani — Sul, cukr, ocet — Kon-
zervace alkoholem — KvaSeni,
suSeni, zahustovani — Jak sladit
pro diabetiky

Ndpady dividki Receptire

. Zavarovani pomoci pary
. Zavarovani okurek v pire
. Zavarovani ovoce v pare
. Schovavejte sklenicky od
détské vyzivy
.Jak vyuzit opotfebovana
vicka Omnia
. Zavarovani bez petolu
. Staci trochu alkoholu
.Zavarovani v kotli na
pradlo
9. Zavarovani v pracce
10. Srovnejte si sami vicka
11. Jak rychle plnit sklenice
12. Jak lehce zavirat vicka
13. Zavatujte v hrnci, ale
v pare
14. Zavarovani v elektrické
troubé
15. Zavarovani v papinaku
16. Zavaiovani v mikrovinné
troubé
17. Dzem v mikrovinné troubé
18. Kompoty 2z mikrovinné
trouby
19. Nevyhazujte starou pracku
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20. Svarovani mikroténu
v alobalu

21. Svarovani mikroténu v no-
vinach

22, Staci kanceldiské svorky
23.Jak vytésnit vzduch z mi-
kroténového sacku
24. Jak chladit jidlo
25. Susime na kotli ustiedniho
topeni
26. Susdrna z chladnicky
27. Sluneéni suSicka
28. Uzaviena slune¢ni suSicka
Ovocné recepty divakia Re-
ceptare
29. Angrestovy kompot
30. Boriivkovy kompot I.
31. Boriivkovy kompot II.
32. Broskvovy kompot
33. Brusinky ve vlastni §tdvé
34. Brusinkovy kompot
35. Brusinkovy kompot s ma-
lou davkou cukru

36. HrusSkovy kompot

37. Jahodovy kompot

38. Jefabinovy kompot

39. Jablkovy kompot

40. Kompot z jablek a Svestek

41. Merunkovy kompot

42. Mirabelkovy kompot

43. Ofechovy kompot

44. Kompot ze zelenych rajcat

45. Rybizovy kompot

46. Sipkovy kompot

47. Svestky ve vlastni §f4vé

48. Tresnovy kompot

49. Dyniovy kompot s anana-
sovou §tdavou

Dzusy, ovocné §tdvy, sirupy

50. Dzus z pomeranci a mr-
kve

51. Citronovy sirup

52. Pomerancovy dzus

53. Citrénova §tdva

54. Dzus z pomeranci a mrkve

55. Dzus '

56. Limonada z kvéti ¢erného

. bezu

57. 8fdva z bezinek varend

58. Malinova $t'dva kvasend

59. Jablecny most pomoci od-
stiedivky na pradlo

Dzemy, marmelady, povidla

60. Angrestovy dzem

61. Broskvovy dzem

62. Jahodovy dzem

63. Pomeran¢ovy dziem s hrus-
kami

64. Angrestova marmelada

65. Borivkova marmelada
a povidla

66. Hruskova povidla

67. Jablkova povidla

68. Povidla z jablek a ostruzin

69. Jefabinova marmelada

70. Malinova marmeldda

71. Merunikova marmeldda

72. Marmeldda z c¢erného
rybizu

73. Sipkovi marmelida

74. Sipkovi povidla s jablky

75. Svestkovi povidla

76. Visiiovd marmeldda

77. Svestkovi povidla

_ 78. Meruiikov4 zavafenina z rajcat

Susené ovoce

79. SuSena jablka

80. Susena jablka zavafena
81. Jablka suSend na niti

82. SuSena jablka proslazena
83. Hrusky suSené

84. Dezertni suSené hrusky

85. Napln ze suSenych hrusek
86. Polotovar na ,,frgile*
87. Jak se déla prachanda
88. SuSené Svestky
89. Jak pouzit suSené Svestky
90. Zavarované suSené Svestky
91. SuSené Svestky v lihu
92. SuSené merunky
93. TieSné misto hrozinek
94. Suseny ¢erny rybiz
95. SuSené jefabiny do perni-
ku
96. Susené boruvky
97. SuSené Sipky
98. Ovocny ¢aj
99. Bylinny ¢aj
100. Cukety jako cedrait

Ruzné konzervovani ovoce

101. Pasta z hrusek

102. Svestkovi pasta

103. Kandovani pomerancové
a citrénové kiry

104. Ovoce v rumu

10S. Jak uchovat cerstvé ovoce
pomoci kienu

106. Domaci piesnidiavka pro
déti

107. Mrazeny rybiz a boruavky

108. Jak uchovat ofechova jadra

Zeleninové recepty divaki
Receptare

109. Zeleninova calamada

110. Televizni zeleninovy salat

111. Slovenska ¢alamada

112. Sterilovany paprikovy sa- -
lat

113. Savlovy tanec

114. Pikantni zeleninovy salat

115. Calamida z ,,Gigantu*

116. Calamdda z ¢erveného zeli

117. Varena c¢alamada

118. Moravska ¢alamada

119. ,,Kunovjanka*

120. Papriky v octé

121. Leco na zimu

122. Rajska jablicka v aspiku

123. Leco moji maminky

124. Calamdda opét jinak

125. Calamidda viceii¢elova

126. Sladkokysely nalev

127. Kvétak v octovém nailevu

128. Papriky v octovém nilevu

129. Sihozehan cukina

130. Cukiny — polotovar steri-
lovany ve slaném nalevu

131. Sladkokyselé cukiny,
okurky ¢i cokoli jiného po
plzenisku

132. Cukina a la Cina

133. Catny



134. Catny z cukin

135. Rajska jablka ve vlastni
§tave

136. Rajska jablka v octovém
nalevu

137. Salit z ¢ervené Fepy

138. Salat z tykvi

139. Celerovy salat

140. Kapie ve sladkokyselém
nilevu ‘

141. Cukiny jako okurky

Kecupy

142. Domaci kecup
143. Keéup pikantni
144. Jugoslavsky kecup
14S5. Kecup na topinky
146. Rajcatovy kecup
147. Orient hot kecup

Pasty a protlaky

148. Paprikova pasta

149. Paprikovy protlak

150. Domaci rajsky protlak

151. Pasta ze zelenych rajcat

152. Rajsky protlak na omacku

153. Palivec z rajcat

154. Konzerva k pripravé plné-
nych paprik

Zelenina do pokrmi

155. Zelenina v soli

156. Zelenina v tuku

157. Zeleninovy protlak pod
svickovou

158. Syrova zelenina v soli

159. Zelenina do salatu

160. Slovenska zelenina v soli

161. Zelenina s ivou

162. DusSena zelenina

163. Zelenina do polévky

164. Zelenina do polévky II.

165. Mleta zelenina (Vegeta)

'166. Polévkova zelenina v soli

Zeleninova horcice

167. Zeleninova hokcice

168. Hoi¢ice z rajcat

169. Zeleninova hok¢ice ze
zbytkii

170. Pikantni hoicice

171. Cuketova hor¢ice

172. Ostra hoicice

173. Paprikova hoi¢ice

174. Hoi¢ice z ¢erveného zeli

Konzervace redkvicek
175. Redkvicky jako okurky

176. Redkvi¢ky na dva zpiisoby

177. Redkvicky do tietice

Konzervace zeli

178. Zeli po starocesku
179. Zeli po preSovsku
180. Zeli bez slapani

181. Nakladané zeli

182. Turanské zeli

183. Sterilované turanské zeli

184. Cervené zeli s olejem

185. Zelny salit po kyjovsku

186. Zeli kvasené v lahvich

187. Zeli s kienem — prevence
proti chfipce

188. Cervené zeli s kienem

189. Recké zeli

190. Nechte ,,zelak*‘ na balkéné

Nakldddme okurky

191. Jak zavarovat prerostlé
okurky

192. Dobry nilev na okurky

193. Novy zpusob zavafovani
okurek

194. Sklenéni hadci

195. Bzenecké okurky

196. Usporné okurky

197. ,,Znojemské** okurky

198. Okurky v octé

199. Okurky s hof¢ici

200. Okurkové fezy s cesne-
kem

Konzervace cesneku

201. Cesnek z lednicky
202. Cesnek v sadle

203. Cesnek s ivou

204. Cesnek z mraznicky
205. Mlety mrazeny ¢esnek
206. Cesnek jako ¢okoldda
207. Kurgussky cesnek
208. Cesnekové vyhonky
209. Jak uchovat cesnek

Konzervace hub

210. Houby v octé

211. Houby ve vlastni §tdvé

212. Houby v soli

213. Houby v tuku

214. Houby suSené

215. Houby v octovém ndlevu

216. Pfedsmazené houby mra-
Zené

217. Houby v octé

218. Zavarovani hub

219. Salat z hub

220. Tti fady k nakladani hub

221. Zavarovani vaclavek

222, Kvasené houby

223. Solené houby

224. Houby ve slaném nalevu

225. SuSeni hub

Dalsi zpasoby uchovani ze-
leniny
226. Jak udrzet saldt co nejdéle

cerstvy
227. Vysychaji vam citrény?

228. Jak uchovat petrzel na zimu

229. Sterilované brambory

230. Fazolové lusky ve slaném
nilevu

231. Loupané okurky pro dia-
betiky

232. S kecupem proti spolecen-
ské navé

233. Priprava mrazené zeleniny

234. Mrazeny kien

Je tieba koreni, hlavné do
Zivota

Staré recepty

235. Cukrovy ocet

236. Boruvky '

237. Brusinky

238. Hrozny

239. Jahody

240. Kdoule

241. Jeiabiny

242. Maliny

243. Melouny

244. Mirabelky

245. Moruse

246. Orechy bilé

247. Otechy cerné

248. Pomerance

249. Revei rebarbora

250. SmiSené ovoce

251. Sipky

252. Svestky

253. Boriivkovi $tdva

254, Borivkova $tdva jind

255. Jable¢na $tdva

256. Jahodova $tdva na omele-
ty husta

257. Kdoulova $tdva

258. Meruiikova $tdva

259. Hruskova marmeldda

260. Jerabinovd marmeldda

261. Jable¢na marmelada

262. Jablkova huspenina

263. Melounovi huspenina

264. Artycoky

265. Kukuficné palicky

266. Stdva fialkovi

267. Stdva razova

268. Zavareny meloun

269. Citrony v cukru

270. Ruzova poupata v cukru

271. Ovoce v medu

272. Fazolové lusky v cukru

273. Hrozny

274. Pomerance v lihu

275. Hrusky zavaiené v hof¢ici

276. Hiibky v soli nalozené

277. Hiibky v octé nalozené

278. Houby v citrénové §tdvé

279. Zampiony v octé

280. Ryzce zavarené



NEZ ZACNETE ZAVAROVAT

PROC SE KAZI POTRAVINY

Prvotni pricinou kazeni je Cinnost mikroorganismi,
pro které je potravina zdkladni Zivinou. Proto je nutno
zamezit jejich pfistupu a sniZit jejich koncentraci. Cisté
pracovni prostredi a Cistota nddobi a naradi om§vaného
hygienicky nezdvadnou vodou je samozrejmosti. VEétsim
problémem je mikrobiologicka cistota pridavnych suro-
vin, které se sice v puvodnim stavu samy nekazi, ale mo-
hou byt zdrojem infekce. Vysoky obsah mikroorganis-
mi miZe obsahovat naptiklad cukr, sil a koteni. Casto
se také zapomind na zaschlé zbytky cukru a zbytky po-
travin v obalech, zejména sklenicich, které se pri myti
$patné odstranuji. Mikroorganismy se proti nepriznivym
podminkdm chréni uzavienim do vhodného vlastniho
ochranného obalu a vytvéreji tak zvané spory. Tam
preckaji i sterilaci. Opét vykli¢i az ve vhodném prostre-
di, ke kterému kromé zivin bezpodminecné potrebuji
vodu. Proto suSené vyrobky pfi zvlhnuti plesnivi, nebo
se po nékolika dnech zkazi kompot v nedokonale vymy-
té sklenici. Doporucujeme proto sklenice po dikladném
vymyti jesté desinfikovat alesponi 20 minut ve vyhraté
troubé.

CHEMIE ANO, NEBO NE?

Povazujeme-li chemii za nepfitele, kterému se chce-
me prfi zavarovani vyhnout, je dobré védét, ceho se vy-
varovat.

Upravou prostiedi ptidavkem vétstho ¢ mensiho
mnozstvi vhodné chemicky pusobici latky sice dosahne-
me potlaceni rozvoje mikrobt v potraving, ale nedocha-
zi k usmrceni spor. Pouze se omezi nebo ochromi jejich
zivotni funkce a zastavuje se jejich mnozeni. Zdsadni
nevyhodou tohoto konzerva¢niho zpusobu je pridavek
nové, z hlediska potraviny cizorodé latky. Nékteré drive
pouzivané chemikélie jsou v souc¢asné dobé povazovéany
za latky zdravi Skodlivé a jejich pouZivani jako konzer-
vovadla je nepripustné, jiné se projevuji nezddoucimi
zménami chuti, viané, barvy ¢i konzistence. VSeobecné
se uzivani chemickych konzervovadel stdle vice omezuje
a tam, kde je to technicky a vjrobné mozné, se uplatriuji
vhodnéjsi konzervacni zpusoby, predevSim pasterace
a sterilace. Na prumyslovych vyrobcich musi byt pouZiti
chemického konzervovadla véetné druhu a jeho kon-
centrace vyslovné uvedeno. Z Cistych chemikalii je pro
ucely konzervace pouzivan predevsim oxid sificity, ky-
selina benzoova, kyselina mraven¢i a kyselina sorbova.

OXID SIRICITY

je za normalni teploty bezbarvy, dusivy plyn, ktery se
ve vodé rozpousti na Sestiprocentni roztok. V malych
mnozstvich se nejcastéji pouzivaji krystalky nebo lisova-
né tablety kaliumpyrosulfitu (pyrosifi¢itanu draselné-

ho). Oxidaci na vzduchu se krystaly rozpadaji na bily

prasek, proto je nutno ho skladovat pouze v dobre uza-
vienych lahvich. Je dobfe rozpustny ve vodé a
v dobrém stavu md uvolnit pfi rozpousténi nejméné
50% oxidu sificitého (pro zasifovani vin, zeli aped.). Sir-
nymi knoty se po zapaleni uvolnénym plynnym oxidem

vysiruji nejcastéji sudy a mensi skladovaci prostory na
ovoce. Varem se odstrani z vyrobku vétSina volného
oxidu. Oxid siri¢ity odbarvuje predevsim prirozena cer-
vend a modra barviva. Hotové vyrobky sméji obsahovat
nejvySe 0,02 % SO,. Tato koncentrace neni zdravi
Skodliva. V praxi se pouziva ke konzervovani vin, pfi
vyrobé sirupu a ovocnych pomazanek.

KYSELINA BENZOOVA

je bezbarva krystalicka az Supinkatd hmota, bez zépa-
chu, s nejvyssi rozpustnosti ve vodé 0,21 %. Pokud se
pouziva do vyrobku nerozpusténa v prasku, je nutno ji
dokonale rozmichat. Ve vod¢ je Spatné rozpustné, proto
se Casto pouziva dobre rozpustného benzoanu sodného.
Benzoan sodny je bily krystalicky prasek naslddlé chuti
a drazdivé vuné, s nejvyssi rozpustnosti 61 vahovych di-
14 ve 100 véhovych dilech vody. Obvykle se pfipravuje
10—12-procentni vodni roztok. Kyselina benzoova
ovliviiuje predevsim chut vyrobku a lze ji i v povole-
nych koncentracich dobre rozeznat. Nékteré svétlé dru-
hy ovoce jejim pisobenim tmavnou. Varem se z vyrob-
ku odstrani pouze nepatrné. Pouzivéa se pro konzervaci
pouze kyselych vyrobku. V nekyselém prostiedi je mélo
ucinnd. Hotové vyrobky sméji obsahovat nejvyse
0,15 % kyseliny benzoové. Jeden dil kyseliny benzoové
lze nahradit 1,33 dilu benzoanu sodného. Vzhledem ke
svym slabym konzerva¢nim ucinkim se nékdy kombi-
nuje v primé€feném mnozstvi s jinymi chemickymi kon-
pouziva ke konzervovani horéice a nékterych zelenino-
vych a rybich vyrobku. Je obsazena v petolu a deku.

KYSELINA MRAVENCI

V koncentrovaném roztoku je bezbarva kapalina, pal-
¢ivé chuti a viné, silné kyseld a leptavd. To je tfeba mit
na paméti pfi manipulaci a jejim skladovéani. V praxi se
pouzivaji vodné roztoky ruzné koncentrace, nejcasteji
padeséti- a osmdesatiprocentni. Kyselina mraven¢i ne-
méni ani barvu ani vini konzervovanych potravin a
v povolenych koncentracich ovliviiuje chut pouze ne-
patrné. Ponékud porusuje v ovoci rosolotvorné latky —
pektiny. Je znacné agresivni vici kovim. Varem se z vy-
robki ¢astecné odstranuje, a to ve stejném pomeéru s vo-
dou. Pfi snizeni objemu suroviny na polovinu odpare-
nim vody prfi 100 °C se snizi na polovinu i pavodni
obsah kyseliny. Pouziva se pouze pro kyselé az silné ky-
selé prostfedi. V nekyselém prostredi je neticinnd. Ho-
tové vyrobky sméji obsahovat nejvyse 0,15 % kyseliny
mravenci. Vzhledem ke svym slabym konzervacnim
ucinkim se n¢kdy kombinuje v pfiméfeném mnozZstvi
s jinymi chemickymi konzervovadly, predevsim oxidem
sifi¢itym nebo s benzoanem sodnym v polovi¢nich dav-
kéch.

KYSELINA CITRONOVA

pouze zvyraziiuje fadni chut nékterych druht ovoce,
je mozno ji vynechat. Nemd zaddny prakticky konzervac-
ni u¢inek.



NALEVY

P1i vyrobé sterilovanych kompott a zeleniny se ocis-
ténd a upravend surovina zalévd oddélené pripravenym
nalevem. S dostatecnou presnosti plati, Ze na 3 kg ovoce
nebo zeleniny je tfeba 1 litr ndlevu. Néasledujici tabulka
pro pripravu nélevi bere za zaklad 1 litr vody, pricemz
nasobek vody vychdzi na 1 kg cukru.

Nalev voda cukr sial 8% ocet kyselina
citronova

litr gram gram litr gram

okurky sladko-

kyselé 1 100 30 330

rychlokvasky 1 40 150

houby kyselé 1 30 400

houby sladkoky-

selé 1 100 30 330

paprika sladko-

kysela 1 150 40 250

cibulky sladko-

kyselé 1 80 30 330

cervend repa 1 80 40 330

Ptidavky kofeni podle chuti a zvyklosti
Pro vyrobky s olejem pridat na dno sklenice jednu po-
lévkovou lzci jedlého oleje

Nalev  voda cukr sil 8%ocet kyselina

citronova
litr gram gram litr gram
angreSt 1 250
boravky 1 330
broskve 1 330 i8S,
jahody 1 500 3,0
maliny 1 500 155
ostruziny 1 500
merunky 1 330 3,0
Svestky 2 250 . 2,5
tteSn¢ 1 330 7,0
viSné 1 500

JAKE LAHVE A UZAVERY?

O tomto tématu hovotil v Receptari nékolikrat od-
bornik ing. Eduard Némec, CSc. Vybrali jsme pro vas
nékteré z jeho rad.

Léhve na népoje jsou na nasem trhu v rizném prove-
deni podle typu, tvaru a velikosti, podle zpusobu uzavi-
rani.

Témér vSechny jsou vhodné pro uzavirani korkovou
zatkou. V posledni dobé stale vice typu lahVi je upra-
vovéno pro uzavirani korunkovymi uzévéry. Korunkové
uzaveéry se li$i podle povrchové upravy a podle pouzité-
ho tésnéni (z PVC pasty, PVC granulator i PE granulé-
tu). Na hrdlo ldhve se nasadi umyté, Cistd a nedeformo-
vana korunka, na ni uzaviraci krouzek §irsi stranou dola
ke korunce a jeho stlaenim (nejlépe ve stojanu od ruéni
vrtacky) nebo opatrnym poklepem palickou ¢i kladiv-
kem se lahev korunkou uzavre. Krouzek je upraven tak,
ze jeho vyska presné odpovidé spravnému uzavreni, aby
nedoslo k rozbiti ldhve. Korunka po uzavieni je
v roviné s horni ploc.iou uzaviraciho krouzku. Mirnym
poklepem na spodni okraj se uzaviraci krouzek sklepne
a sejme. Korunku Ize pouZit jen jednou.

Pro uzavirani obecné plati: je nutno pouzit ldhve
i uzavéry neposkozené a dokonale &isté. Cisté ldhve se
naplni studenym nebo teplym ndpojem a uzavrou Cistym
omytym, nepoSkozenym korunkovym uzavérem, nebo
v teplé vodé predmacenou Cistou korkovou zatkou.
Volny prostor pod uzdvérem musi byt dostatecné veli-
ky, aby zména objemu naplné pfi piipadné sterilaci uza-
vér neuvolnila nebo neroztrhla lahev. Lze také plnit stu-
dené ndapoje, naplnéné oteviené lahve sterilovat
v otevienych hrncich a uzavirat je ihned po vyjmuti
z varici vody. Je mozné do hotovych lahvi plnit vysteri-
lovany horky napoj, zejména most, ihned uzavirat a ne-
chat vychladnout. Manipulace s horkymi lahvemi neni
oviem snadnd. Teplota ndpoje nesmi az do okamziku
naplnéni do lahve klesnout pod 85 °C, nebezpeci opare-
ni je vysoké.

Mosty lze zavarovat i do 4litrovych sklenic Omnia.
Ziskame tak ,,rodinné baleni‘.

Je jesté treba se zminit o lahvich na zavitovy uzavér.
Zpravidla se jednd o hlinikovy uzavér typu Alkork,
pouzivany na ladhve pro alkoholické ndpoje. Zavit na
uzaveéru je vytvaren az po jeho nasazeni na lahev v slozi-
tém uzaviracim mechanismu. Opakované pouziti uzave-
ru nelze doporucit pro sterilované népoje, protoze vétsi-
nou netésni dokonale.

Jiné druhy lahvi a uzdvéru, zejména od kosmetiky,
Cisticich prostfedku, rozpoustédel, redidel a jinych che-
mikalif jsou nevhodné, protoze se jedna o lahve a uzavé-
ry, které nejsou pro potraviny €i 1éky a nesplnuji tedy
prisné hygienické pozadavky.

Tuzemské plastové uzévéry pro napoje by se mély na
naSem trhu objevit jiz zanedlouho.

Pro domdci konzervovani ovoce, zeleniny a hub se
ustdlily dva systémy vicek a to: nasazovaci Omnia a za-
vitovy Twist-off (TO).

Hlinikovd vika Omnia maji pramér 56, 58, 83
a 103 mm. Bézné jsou prodavana vika s tésnici hmotou
drive bilou, nyni svétle rizovou, aby byla 1épe vidét na
bilém lahvovém podkladu.

Vika se uzaviraji rucni uzaviraci hlavou. Hlavy v né-
kolika provedenich jsou bézné v prodeji. Stlacenim uza-
viraci hlavy rukou se zatoc¢eny spodni okraj vika pritlaci
na sklenici v fadé mist po celém obvodé.

Vika pro opakované pouziti jsou opatfena ndzornym
potiskem, jsou z ponékud tlustsiho hlinikového plechu
a uzaviraji se jednoduchym nasazenim ocelové spony
pres viko tak, aby se spona zachytila v draZce na boku
usti sklenice. Ze strany se spona zlehka zasune na skle-
nici s vikem svymi zatocenymi okraji mezi viko a horni
hranu sklenice. Kryje-li spona rovnomérné celé viko, je-
ji sttedovy kontgolni otvor je nad stredem sklenice. Tla-
kem obou dlani na kraje spony jeji zatocené okraje za-
padnou a zachyti se pod opérny krouzek usti sklenice
Omnia. Tim je viko prichyceno k usti sklenice. T€snost
tohoto spojeni lze ovéfit oto¢enim sklenice vikem dolu.
Nalev nesmi ze sklenice vytékat, unik nékolika kapek
pti delsi dobé otoceni neni na zdvadu. Vytéka-li nalev,
pootoci se vikem a zkouska se opakuje. Vytéka-li nalev
i naddle, je poSkozeno usti sklenice, vyjimecné tésnéni
vika. Nechce-li spona na sklenici drzet, je obykle tfeba
prihnout ¢astym pouzivanim roztazena raménka spony.

Vika pro opakované pouZiti nejdou uzavirat ruéni
uzaviraci hlavou.



Systém Twist-off pouziva ocelovd vika TO o prameé-
rech 43, 53, 66 a 82 mm. Proddvana jsou vika lakovana
s riznou povrchovou upravou, opatfend tésnici hmotou.
Vyhodou plastovych vik, kterd se také pouZzivaji, je
odolnost proti korozi, vhodnd jsou pro vyrobky
s vyS§im obsahem octa a soli. Vika TO se na sklenici
uzaviraji a oteviraji otocenim, neni teba pouzivat Zddné
uzaviraci techniky. Staci prekontrolovat, zda pocet zavi-
td na sklenici je shodny s poctem prichytek na viku.
Proto je nutno sklenice pred naplnénim predehrat nejlé-
pe vyplachnutim horkou vodou, plnit teplym az horkym
vyrobkem, zalévat horkym az varicim nalevem, ihned
uzavirat sprdvnym typem vika a pokud mozno co nej-
diive sterilovat. Uzavrené sklenice se vkladaji do horké
vody a priméfené se zkrati sterilace.

Pro zavarovéni obecné plati: sklenici a ji odpovidajici
typ vika nepoSkozené a dokonale ¢isté. Nejhorsi jsou
zaschlé zbytky necistot, které se pfi rychlém omyti ne-
rozpusti, preckaji sterilaci a rozpusti se az druhy den,
obsah spolehlivé zinfikuji a vjrobek se zkazi.

KONZERVOVANI TEPLEM

Zavarovani je jeden ze zpusobu, jak prodlouzit udrz-
nost cerstvé potraviny teplem. V domdacim zavarovani
se jednda o takovou tepelnou tpravu, pfi které jsou zni-
ceny pouze mikroorganismy, které by mohly pusobit
dalsi kazeni. Pritom se neméni odolnost prostredi, kterd
trva pouze tak dlouho, dokud u potraviny nedojde k no-
vé infekci. Nejvice je rozsifena sterilace pfi teplotach do
100 °C, pri které jsou niceny vSechny mikroorganismy
a choroboplodné zarodky, které se mohou déle rozmno-
Zovat a kazit potraviny v kyselém prostiedi. Proto lze
tohoto zpusobu vyuZzit pouze u vyrobku, které jsou jiz
samy od sebe kyselé (ovoce) nebo uméle okyselené (ze-
lenina v kyselém nebo sladkokyselém nalevu). Sterilace
pri teplotach nad 100 °C se pouzivéa pro vyrobky neky-
selé (napf. zelenina ve slaném nélevu).

MINUTY A STUPNE

Obecné plati, Ze ¢im nizsi teplota, tim delsi je doba
potrebna k dosazeni sterility ndplné a pfi vyssich teplo-
tach Ize vétSinou dosahnout hodnotnéjSich vyrobku. Pri
vypoctu mnozstvi dodaného tepla je nutno vzit v dvahu
i tepelnou vodivost. Sklenéné obaly se prohfivaji daleko
pomaleji neZ plechové. Pomaleji probihd ohrev ndplni
kusovitych a kaSovitych nez kapalnych. Pro dosazeni
potiebné sterility je tfeba, aby na kazdou c¢ast vyrobku
pusobila prisluSnou dobu potifebné vysoka teplota.
V praxi to znamend, Ze je nutno vyhrat stred konzervy,
pripadné stfed kusovitych €asti i za tu cenu, Ze ostatni
¢asti konzervy budou mirné presterilovany. Pro vysteri-
lovéni kyselych vyrobki je nutné dosdhnout teploty
85 °C po dobu 15 minut a pro vysterilovani nekyselych
vyrobk teploty 100 °C. Protoze teploty pfes 100 °C lze
dosahnout pouze v tlakovych hrncich, kde ale nelze'jed-
noduchym zpusobem meéfit teplotu, neni tento postup
zavarovani rozsiren. Lze jej vSak nahradit. Nekysely vy-
robek se steriluje jako kysely teplotami do 100 °C, poté
se neché vychladnout. Po 24 hodinéch, tedy druhy den,
se op¢ét steriluje teplotami do 100 °C. Je ovSem nutno
pocitat se zménami konzistence dvojim varenim, tedy

zejména s vyraméjSim zméeknutim. Mikroorganismy
uzaviené ve sporach obvykle preckaji prvni sterilaci.
Po ni v optimélnim prostfedi konzervy ve vlazném roz-
toku opét vyklici, ale nepreckaji druhou sterilaci.

Spory jsou vSude, zejména v susenych vyrobcich: nej-
veétsim zdrojem infekce je koreni, které je tfeba prevarit.
Pridavek koreni u okurek, zeleniny ¢i hub ve sladkoky-
selém nélevu je naprosto bez riaka.

CHLAZENI A ZMRAZOVANI

Trvanlivost potravin Ize prodlouZit i snizovanim te-
ploty. S klesajici teplotou se veSkeré mikrobidlni pocho-
dy zpomaluji. Konzervaéni ucinek je vSak vzdy jen do-
casny.

Chlazenim lze prodlouzit ddrznost jen kratkodobé.
V praxi se pouzivd pouze pro uchovéni surovin pred
dal$im zpracovanim. Teploty skladovani maji byt co
nejnizsi, nejlépe nad bodem zmrznuti. Pro dlouhodobé
uchovéni potravin je nutno potraviny dostateéné rychle
zmrazit na teploty pod —20 °C a dlouhodobé¢ skladovat
pri teplotach kolem —18 °C. I tak se casem méni nékte-
ré slozky potravin, ¢imz se jejich jakost sice pomalu, ale
prece jen zhorsuje.

KONZERVACE ALKOHOLEM

Zamezit kazeni potravin lze také pridavkem alkoho-
lu. Etanol zastavuje pri koncentraci nad 15 % cinnost
mikroorganismi. V praxi se tohoto ucinku vyuzivd
pouze pro naklddani ovoce v lihu. Hotovy vyrobek ma
obsahovat nejméné 14 % alkoholu. Pouzity ¢isty, nede-
naturovany lih ma byt nejméné 60procentni. Pro zlepSe-
ni chuti se prislazuje az 5 % cukru na hmotnost vyrobku
(cukr nemd konzervacni ucinky). PouZité ovoce musi
byt Cerstvé, neposkozené a neprezralé, jinak v alkoholu
mékne a rozpada se.

SUL

Konzervacni ucinek kuchynské soli se projevi az pri
koncentracich nejméné 10 %, nékteré mikroorganismy
snaseji koncentrace az 30 %. V praxi se pouZiva nizSich
koncentraci soli v kombinaci a okyselovanim pfi kon-
zervaci zeleniny. Sul jako samostatné konzervovadlo se
uplatiiuje pouze pfi uchovani zeleniny. Nakrouhana
a nakréjena zelenina se promichd se soli. Obdobné se

roztird cesnek se soli. Hotovy vyrobek mé obsahovat
20 % soli.

CUKR

Pridavek dostatecného mnozstvi cukru zptsobi ve
skutecnosti snizeni obsahu vody ve vyrobku, ten se pak
chové jako suSeny, a proto se nemize kazit. Cukr sdm
nema zadné antimikrobni dcinky. Vyrobky konzervova-
né piidavkem cukru (sirupy, marmelddy, dzemy, rosoly,
povidla) maji mit nejméné 60 % susiny, proslazované
ovoce nejméné 70 % susiny. Surovinu pro konzervaci
pridavkem cukru nejprve vylisujeme nebo propasiruje-
me, zahustime za stalého michani odpafenim stanove-
ného podilu vody, pfisladime, pripadné pridime rosolo-
tvorné prisady (pektin), povafime a plnime do obalu.
Ve §tévé se nejprve rychlym ohfevem a ochlazenim in-



aktivuji enzymy, aby nedochézelo ke zhorSovani chuti,
vuné a barvy. Chladna Stdva se pak nechd prosakovat
vrstvou cukru nebo se cukr ve §tavé rozpusti tfepanim.
Proslazovani, tak zvané kandovani ovoce ¢i zeleniny se
déla postupnym macenim do stile koncentrovanéjsich
roztokl cukru. Obsah vody v suroviné a cukerném roz-
toku se postupné vyrovnava, az cukernd susina vyrobku
dosdhne 70 %. V posledni dobé¢ je tendence snizovat
obsah cukru ve vyrobcich. Je proto nutné pfi nizsich
koncentracich cukru pouzit dalsi konzervacni postup,
nejcastéji sterilaci.

OCET

Vlastni konzervaéni ucinky v chutové unosnych kon-
centracich mé pouze ocet. Ocet je bud 8%, nebo vyji-
mecné 10% roztok chemicky cisté kyseliny octové
vzniklé kvasenim a ma proto prijemné;jsi, hladsi chut.
Nelze proto doporucit pouzivani kyseliny octové jako
chemikalie. Protimikrobni konzervacni uc¢inky octa jsou
pti koncentracich nejméné 4—6% na cely obsah. Pokud
tedy zvolite konzervovani potravin v octé, pak k dosaze-
ni 4% je tfeba 8% ocet zfedit na polovinu. Musi se tedy
pridat stejné mnozstvi 8%octa, jaka je hmotnost kon-
zervované suroviny. V soucasné dobé se tohoto zptisobu
pouziva jen u specidlnich vyrobku, jako jsou houby
v octé nebo rybi marinddy. Kdysi se v domécnostech
uchovavaly pres zimu Svestky v octé. :

Pouziti ostatnich kyselin jako citronové, vinné, jablec-
né, ale i octové a mlééné, pouzivanych k chutovému
zvyraznéni vyrobku v koncentracich do 1,5% prakticky
nema vlastni antimikrobni d¢inky a pouziva se pouze
v kombinaci se sterilaci.

KVASENI

Klasickym konzervaénim postupem mimoradného:
vyznamu je kvaseni. M1écné kvaseni lze vyvolat u neky-
selé zeleniny, kdy v ni obsazené sacharidy (cukry) se
kvaSenim preméni na kyselinu mlé¢nou. Sladké ovoce,
které obsahuje vyrazné vyssi koncentrace cukri, pro-
kvasi na alkohol, nikoli na kyselinu mlécnou. Oba po-
stupy je nutno sprdvnym zpusobem ovliviiovat, jinak
dojde k octovému ¢i maselnému kvaseni a vyrobek se
pokazi. : .

Pusobenim kvasinek dochdzi k preméné nékterych
cukri na etanol a oxid uhli¢ity. Tento postup je klasicky
pro vyrobu ovocnych a révovych vin a pro vyrobu péle-
nek. Za konzervaci ovoce je povazovdna pouze vyroba
vin. Pfi ni se nejprve z ovoce vylisuje §tava, most, ktery
bud v pivodnim stavu, nebo po vhodné upravé (fedéni,
prislazeni) vykvasi. Optimélni pocéate¢ni koncentrace
cukru je 8—20%, nejvyssi 30%. Kromé cukru potrebuji
kvasinky i mineralni Ziviny. Doporucuje se proto redéné
§tavy prizivit roztokem soli dusiku a fosforu. Optimalni
teplota kvaSeni je 15—20 °C. Most se obvykle rozkvasi
kvasinkami pritomnymi na ovoci. Jinak lze pouzt za-
kvasu pripraveného z cistych kultur kvasinek.

MLECNE KVASENI

Pusobenim bakterii dochézi k preméné nékterych sa-
charidi na kyselinu mlécnou. Pro spravny pribéh je tre-
ba dodrzet nékteré zasady. Dobre ocCiSténa zelenina se

bud vcelku, nebo délend uklddd do Cistych nadob.
Krouhanka se v nddobach dobre udusava, aby se vypu-
dil vzduch, pfitom se uvolni bunécna $tdva. Uvolni-li se
malo $tavy, je mozno ji doplnit 1,5% roztokem kuchyii-
ské soli. Celé plochy se zaleji slanym nalevem (obsah
soli 1,7—2% na cely obsah kvasné nadoby). Népln se
zatiZi tak, aby byla stidle pod nédlevem. Naplnéné na-
doby se podle okolni teploty nejpozdéji do nékolika dnua
rozkvasi pusobenim mikrofléry, kterd je za normélnich
okolnosti na zeleniné pritomna. Pokud byla zelenina
pred nakldddnim tepelné upravovana (predvaiena), je
nutno dodat mléény zdkvas. Nejlépe je pouzit Cistou
kulturu mlééného kysani podle pokynt vyrobce. V nou-
zi je mozno pouzit i kyselou syrovatku. V kazdém pripa-
dé musi byt pouzito zdkvasl v Cerstvém stavu. Béhem
kvaSeni se odstranuje z povrchu nddob vznikly kris
a podle potieby se dolévé nalev (1,5% roztok kuchyn-
ské soli) tak, aby zelenina byla neustédle potopena. Tim
se zabrani pristupu vzduchu k nédplni a preméné mléc-
ného kysani na nezddouci maselné méknuti plodu a po-
zdéjsi hnilobny rozklad. Doba kvaseni je znacné zavisla
na teploté, pri které probiha. Pti teplotach pres 200 °C
probéhne kysani za 4—8 dni, v chladnéjsi podzimni se-
z6né pfi teplotach 15 °C za 3—4 tydny. Niz§i teploty
jsou jak pro vlastni prubéh kvaseni, tak pro dalsi udrz-
nost vyrobku vyhodnéjsi. Mlééné vykvasena zelenina je
trvanlivd pouze omezen€. Skladovdna ma byt pfi teplo-
tadch 0—10 °C, nesmi zmrznout. Z povrchu je tfeba stile
odstraniovat kfis, zelenina musi byt stile potopena. Po-
dle potreby je mozno dolévat 1,5—2% roztokem ku-
chynské soli, pripadné mirné okyselenym octem. Kysa-
né vyrobky lze navic jesté sterilovat.

SUSENI{

Vyhodné Ize prodlouzit trvanlivost potravin odejmu-
tim vody. To se provadi jednak vysuSovanim, jednak
zvySovanim abpsahu vhodné latky (zahustovani, prislazo-
vani). Mikroorganismy pii tomto zpusobu konzervace
vétSinou nehynou. Pfi uchovévani takto upravenych po-
travin je tfeba mit na zreteli, Ze vlhkost predev§im po-
vrchu potravin, které nejsou dostatecné hermeticky u-
zavieny, se vyrovnavd do rovnovézného stavu
s vlhkosti okolni atmosféry. SuSit lze na slunci, v pfiro-
zeném pruvanu nebo uméle v riznych suSicich zafize-
nich. Na zacatku suSeni je vyhodnéjSi vyssi teplota
a rychlé proudéni vzduchu, ke konci suSeni nemd vliv
proudéni vzduchu prakticky vyznam. Nékteré suroviny,
predevS§im dé€lenou zeleninu, je vhodné pred suSenim
mimé povarit a tim snizit aktivitu pfitomnych enzyma.

ZAHUSTOVANI

je ¢astecné odpareni vody z potravin. Zkoncentrova-
nim nerozpustnych slozek potravin se vytvori prostredi
nevhodné pro mikroorganismy. Ovocné koncentraty
mivaji obvykle 50—70% susiny, zeleninové 25—50%
suSiny. Pfi nizSich koncentracich je nutng pouzt jesté
dalsi konzervacni postup, napriklad okyseleni, pfislaze-
ni, pripadné sterilaci. Surovina pro zahustovani se nej-
prve vylisuje nebo propasiruje. Pro zachovani chuté, vi-
né, barvy a vitaminu je vyhodnéjsi zahustovat pfi nizsich



teplotach, pripadné za snizeného tlaku. V doméacnosti se
obvykle pracuje s pfimym ohfevem za teplot blizkych
varu. Pri téchto teplotach je vyssi protimikrobni ucinek,
muze dojit az k praktické sterilaci, ale ovoce ¢i zelenina
pfi tom méni barvu.

JAK SLADIT PRO DIABETIKY

Vyrobky vhodné pro diabetiky se od normélnich lisi
pouze tim, Ze neobsahuji cukr (sacharosu). Nemuze se
tedy vyuzt téch konzervacnich postupu, kdy je pridav-
ku cukru vyuzivano ke konzervaci a dilouhodobé kon-
zervaci (napf. dZzemy, marmelddy, sirupy, kandované
ovoce). Tyto vyrobky se proto museji konzervovat ji-

Z umélych sladidel na naSem trhu lze doporucit na-
sledujici (Cislo udava, kolikrat vétsi hmotnost cukru sla-

Vv

Acesulfan (NSR — Hoechst) 130X
Cyklamaty (USA — Du Pont) 32X
Steviosid (Brazilie) 300%
Asparten — usal 200X
Sorbit 0,6 X
Xylosa 0,7X
Fruktosa 1,4 —1,7X

Piipravky s malou sladivosti se pouZivaji do tést

nym zpusobem, nejlépe sterilaci.

Protoze sladkost chceme zachovat, pouzivame rizna
uméld sladidla. Latek, které pusobi sladky vjem, aniz
obsahuji pro diabetiky nepfistupny cukr, je mnoho.

a moucniku, aby nahradily hmotu — objem cukru.

Vyrobky urcené pro diabetiky lze pouZit i jako nizko-
kalorické pri redukénich dietach.
Pro omezeni navyku je dobré sladidlo obcas zménit.
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NAPADY DIVAKU RECEPTARE

1. ZAVAROVANI POMOCI
PARY

Setiit vodou i ¢asem doporucuje
pani Marie Stuchlikova z Jihlavy.
Jeji recept je vlastné zavarovani po-
moci horké péary. Vyzaduje samo-
zrejme Sikovnost, protoze existuje
znacné nebezpedi opareni, ale pani
Stuchlikova tvrdi, ze pro zkuSené
hospodyriky by to nemél byt prob-
1ém.

Z hrnce na zavarovani sejme pis-
talku a do otvoru naleje vodu.
Misto pistalky nasadi na hrnec ha-
dicku na staceni vina a ,,vyvije¢ pa-
ry““ je hotov.

2. ZAVAROVANI OKU-
REK V PARE

Pripravte si horky ndlev na okur- .

ky podle vlastniho oblibeného
predpisu. Sklenice dobfe vymyjeme
horkou vodou. Naskldddme do
nich oprané okurky, priddme mr-
kev, cibuli, kfen a bobkovy list. Za-

lejeme varicim nélevem. Pak vez-
meme do utérky vicko, do pravé
ruky rovnéz do utérky hadicku.
Vicko pridrzime té€sné nad sklenici,
hadicku ddme pod vicko a fouka-
me*horkou péru. Potom ihned vic-
ko prfimackneme. Odpadd pracné
zavirani zavarovaci hlavou, stejné
jako vareni. Sklenice ota¢ime na
vicku. Chytne pry kazda! Jestli ne,
jde o vadné vicko nebo poskoze-
nou sklenici.

3. ZAVAROVANI OVOCE
V PARE

Nejprve si pripravime nalev: na
1 litr vody svarime 1 kg cukru.
Tento sirup uchovdvame
vledniéce a podle druhu ovoce pri-
davame. OciSténé a pripravené
ovoce varime v kastrole a ochutna-
me, jak je sladké. Dobu vareni ur-
¢ime podle toho, jak mame radi
ovoce mekké. Tvrdost zkousSime
Spejli. Jestli je ovoce uz dost mékké
a §tava (podle potreby pfislazena

sirupem) nam chutové vyhovuje
nalejeme ovoce se $tdvou do skle-
nic. Stejnym zpusobem jako u oku-
rek foukneme paru pod vicko, pri-
tlacime, oto¢ime a zavarovani
konéi.

,», Vyhoda je v tom, Ze nemusime
stdle vytahovat zavarovaci hrnec
a Ze tfeba okurky, které na malych
zahrddkdch dozravaji postupné,
mizeme zavafovat po &astech. Se-
tiime tim nejen vodu, plyn a cas,
ale také vicka, kterd se nepoSkodi
zavarovaci hlavou‘‘, dodava
autorka receptu.

4. SCHOVAVEJTE SKLE-
NICKY OD DETSKE
VYZIVY

zni druha rada manzelii Murico-
vych. Jiz nékolik let je peclivé
schovévaji a pouzivaji na doméci
zavarovani. Vyhodou je, ze obsa-
hem sklenicky je presné odmérend
porce pro jednu osobu a nezustava-
ji zadné zbytky. Sklenicky se velice



snadno zaviraji bez zavarovaci hla-
vy a uzavér vzdycky dobre drzi. Do
téchto malych skleni¢ek zavaruji
u Murici marmelady, kecupy, ale
také houby a nékteré ovoce. Potre-
bovali by pry, aby se vicka k témto
sklenickdm dostala koupit na trhu,
protoZe se casem opotiebuji.

5.JAK VYUZIT OPOTRE-
BOVANA VICKA OMNIA

vam poradi pani Jarmila Davi-
dova z Lou¢né nad Desnou. ,,Muj
ndpad se zrodil v dobé, kdy bylo
v obchodech mdlo vicek Omnia.
Ve stejné dobé se sice na trhu obje-
vila vicka na sklenice o obsahu
0,7 1, ktera vydrzi vice zavarovani
a prichycuji se ,,perkem®, ale na
sklenice o obsahu 0,3 1 se jaksi po-
zapomnélo a doposud se nevyrabé-
ji. Takze prislo na fadu ono ceské
,,ud€lej si sam*“. Ne, nebojte se, zad-
nad perka vyrdbét nebudete. Vtip
je v nééem jiném. Zasadou je nevy-
hazovat 7adna, ani opotfebovana
vicka.

Zavarujeme obvyklym zpuso-
bem. Naplnime sklenice az po
okraj, otfeme hrdlo a nasadime do
sucha otrené vicko. Pak prijde na
fadu zavarovaci hlava. Pokud se:
vicko neprotaci, je vSe v poradku.
V opacném pripadé dame takovou
sklenici stranou a nepouZijeme na
ni jiz zminénd ,,perka“, nybrz na
puvodni vicko' (nesunddvat!) nasa-
dime jesté jedno opotrebované vic-
ko. Potom znovu pouzijeme zava-
rovaci hlavu. Vicko, které bylo
nasazeno jako prvni, se uz potom
neprotaci a to druhé se bud uvolni
samo hned, nebo drzi také. V tom-
to pripadé jej nechdme na sklenici
a sklenici vloZzime do zavarovaciho
hrnce. Po sterilaci a vychladnuti lze
toto pridavné vicko lehce sejmout.

Tento zpusob pouzivam uz treti
rok a pfi zavarovani az tri stovek
sklenic za sezénu se mi zatim ne-
stalo, Ze bych se setkala s nezda-
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rem.

6. ZAVAROVANI
BEZ PETOLU

,,Mnohokrat jsem vam uz chtéla
psét, ale vzdycky si fikam ,,nic no-
vého pod sluncem*, a to co zndm
j, zna urcité neékdo jiny. Ale prece
jenom bych se vratila k zavarovani
bez petolu. VSechno jste v Recep-

tari nerekli,” piSe Hana Frydryno-
vi z Prahy-Rep.

,,Bez petolu jsem zavarovala uz
dlouhd léta. NaSe vyrobky nam to-
tiz s petolem nechutnaly, citili jsme
i sebemensi mnozstvi. Zejména i si-
rupt to byl problém a tak jsem vy-
zkousela vlastni postup:

Stavu nebo sirup pripravime ob-
vyklym zpisobem, na ktery jsme
zvykli. Sklenice dobfe vymyjeme,
vyvarime. Do horkych lahvi plni-
me varici Stdvu nebo sirup. Naplni-
me uplné po okraj, takze sirup je
zéroven s koncem hrdla lahve. Po-
tom uzavieme. (PouZivdm ldhve se
Sroubovym uzdvérem.) V ldhvi ne-
ni zddny vzduch. Horkem je obsah
sklenic vétsi a kdyz sirup vychlad-
ne, nékolik centimetri chybi a
v lahvi je podtlak. Takto zavarend
$tdva se mi nikdy nezkazila. Kdyz
uz jednou ldhev otevieme, musime
ji samozrejmé uchovavat v lednic¢-
ce.*

Marmelddy bez petolu doporu-
cuje H. Frydrynova pripravovat
takto: Sklenicky dobfe vymyjeme
a vyvarime. Do horkych sklenic¢ek
nalévame vrouci marmeladu, ihned
do roviny naplnénou sklenic¢ku za-
vickujeme. Je mozné obratit ji vic-
kem dolu, ale neni to nutné. Nutna

" je vSak naprosta Cistota prostredi,

sklenic i vicek a co nejvyssi teplota
pfi plnéni.

7. STACI TROCHU AL-

KOHOLU

Zajimavy recept na zavarovani
bez chemie ndm poslala pani Jana
Maleckova z Usti. Ta plni dzemy,
marmelddy a rosoly do sklenicek
asi pul centimetru pod okraj. Skle-
nice museji byt dobre vymyté, hor-
ké a marmeldda a dzem varici. Vy-
varena vicka jsou také podminkou.
Potom si pripravi zavarovaci hlavu,
trochu silného potravinarského lihu
nebo jiného alkoholu a zdpalky. Na
vicko kapne nékolik kapek alkoho-
lu, ten zapdli, vicko rychle obréti
a priklopi sklenicku. IThned uzavre
hlavou. Lih hori tak dlouho, dokud
nespotrebuje vSechen vzduch. Ve
sklenici vznikd podtlak. Takto oSe-
trené marmelddy, dZzemy a rosoly
se nezkazi, ani kdyz je pro jejich
vyrobu pouzito mélo cukru. Kdo je
labuznik zvlast silny, tomu doporu-
Cuje autorka receptu, aby pouzil
,;odpovidajici alkohol®, ktery doda

zavarenin€ spravné aréma. Tak tre-
ba na Svestkova povidla a dZzem sli-
vovici, na merunkovy dzem a mar-
melddu merunkovici . . .

8. ZAVAROVANI
V KOTLI NA PRADLO

Pro rodinu Hlavackovych z Br-
na je zavarovaci hrnec prosté maly.
Proto premysleli, ¢im by jej nahra-
dili, aby v dobé nejvétSich zavaro-
vacich orgii stihli vSechno vcas a
s isporami. Proto zkusili dva netra-
di¢ni zpusoby, které byste mozna
méli vyzkouset.

Do kotle na dno polozime dre-
vény roSt, zhotoveny z laték
2 X 2 cm. Na tento rost se vejde 9
sklenic Omnia 720. Na n¢j se polo-
Z dalsi rost, na ktery se vejde 13
sklenic. Najednou tedy zavarujeme
22 sklenic. Pokud pouzivame skle-
nice Omnia o obsahu 370, vejde se
na dno 14 sklenic a do dalSich
dvou tad po 18 sklenicich. Zavari-
me tedy najednou 50 sklenic. Skle-
nice zalejeme teplou vodou, kotel
prikryjeme poklici, ve které je
otvor k umisténi teploméru.

9. ZAVAROVANI
V PRACCE

»,Zavarovani jsme postupné vy-
lepsili v pracéce WM-66 s elektric-
kym vytdpénim a se zabudovanym
teplomérem,* piSe déle pani Emilie
Hlavackova.

Po odstranéni rotacni vrtulky
a krytu nad topnym télesem (coz se
béZné odnimé pfi CiSténi pracky) se
opét na jeji dno umisti drevény
roSt. Na né€j se vejde 16 sklenic
Omnia 720. Na né se polozi dalsi
roSt a opét 16 sklenic, takze najed-
nou zavarime 32 sklenic. Pfi pouzi-
ti sklenic Omnia 370 umistime na
roSty 2 X 25 sklenic. MuzZeme také
kombinovat ob¢ velikosti, napt. 16
sklenic 720 a 25 sklenic 370. Po-
tom naplnime pracku teplou vodou
a po zapojeni topného télesa jen
sledujeme pozadovanou teplotu na
zabudovaném teploméru.

10. SROVNEIJTE SI SAMI
VICKA

tak, jak to déla ing. Karel Stibor
z Brna. Jeho ndpad na renovaci
pouzitych vicek vznikl v dobé, kdy
jich byl nedostatek. Protoze si mys-
lime, Ze se hodi i nyni, kdyz bude-



me vSichni Setfit, uvddime jej a pre-
jeme vSem kutilim, aby se jim
prace podarila.

,»,Zhotovil jsem si dvoudilnou li-
sovnici, do které vkldddm pouzité
vicko, stisknu ve svéraku a mohu
opet pouzit. Kazdé vicko takto vy-
uzivaim 3—4krat. Lisovnice musi
byt zhotovena tak, aby nepouzité
vicko Slo do ni vsadit tésné (pfi
soustruzeni napasovat). Zivotnost
vicka je ‘ovlivnéna zpusobem otvi-
rdni (neotvirejte korunou ani no-
Zzem). RovnéZz zaviraci hlava md
vliv na zivotnost vicek. Radéji
pouzivejte kovovou!

11. JAK RYCHLE PLNIT
SKLENICE

Uz léta se pani V. Noviakové
z Pardubic osvédCuje plnéni skle-
nic trychtyfem, ufiznutym z ldhve
od octa. Hodi se na vSechny druhy
sklenic, litrové i pullitrové i ty nej-
mensi od détskych presnidavek.
Horky ndlev pry nevadi, trychtyr
vydrzi. Ani spodek lahve od octa
pani Novakova nevyhodi. Pouzivd
jej pri sbéru rybizu, angresta, ma-
lin, divizny a jinych 1écivek. Udéla-
la do ldhve dirky, jimi protdhla
snurku a ldhev si povési kolem kr-
ku. Tak ma ob€ ruce volné pro pra-
ci. Osvédcuje se to hlavné pri sbéru
angrestl, ostruzin, malin a jinych
plodu, kde je nutné si jednou ru-
kou vétvicku podrzet.

12. JAK LEHCE ZAVIRAT
VICKA

Pan Viclav Havel z Chomutova
priSel na svij ndpad ve chvili, kdy
se marné snazil sundat ,,zaSprajco-
vanou‘‘ hlavu ze zavarovaci lahve.
Premyslel, jak tento problém od-
stranit a souc¢asné zabranit odirni
zavarovaci hlavy, které je zejména
pfi pouzivani umélohmotné hlavy,
dosti casté. Nakonec pfriSel na jed-
noduchy, le¢ a¢inny pripravek: na
sklenici nasadi vicko, pres n€j polo-
Zi mikrotenovy sacek a potom hla-
vou uzavre. Hlava se neodiré a za-
tahnutim za sacek lze snadno hlavu
ze zavieného vicka sejmout.

13. ZAVARUJTE !
V HRNCIL, ALE V PARE

Po uverejnéni n€kolika ,,zavaro-
vacich® ndpadu v televiznim Re-
ceptari a v casopise Receptaf na
kazdy den se seSla spousta ndzoru
a napadu, které maji jedno spolec-
né: vSichni pisatelé tvrdi, ze léty
jsme uz zapomnéli na to, k cemu
zavarovaci hrnec vlastné mél slou-
Zit — totiz, Ze je to pardk a v ném se
ma zavarovat v pare! Je zcela zby-
tecné zalévat lahve v hrnci vodou,
tu potom za cenu velkého mnozstvi
spotfebované energie uvadét do
varu, horkou vodu precerpavat,
kompoty slozité chladit. Staci vyu-
Zit vlastnosti horké pary.

A lrs/

,»,Zda se me¢, Ze muij recept na za-
varovani je lepSi, kdyZ nemusim
ohrivat zbyte¢né mnoho vody a tu
hadickou nékam precerpavat. Za-
varuji v pare tak, ze do zavarovaci-
ho hrnce naliji vodu, aby dosaho-
vala pod ,rost“, na kterém stoji
sklenice. Zapnu plyn, postavim na
néj hrnec a uz muzu skladat skleni-
ce. Ddm po. sedmi na sebe. Hrnec
uzaviu a vsunu teplomér. Nechdm
rozehfat, az rtut teploméru stoupne
na 50 °C, ztlumim plyn a nechdm
asi 20 minut, aby se vytvorila péra.
Po 20 minutdch znovu pfiddm plyn
a asi 4 minuty pockdm, az teplota
stoupne na potfebny stupen
(85—90 °C). Potom zase ztlumim
a necham potrebnou vodu (15—20
minut) zavafovat. Po této dobé
ztlumim plyn na nejmensi, vynddm
teplomér, odklopim viko a rukou
v rukavici vynddvdm sklenice na
prkénko nebo na noviny, aniz by se
n¢jakd voda cerpala. Sklenice se
zacinaji zatahovat a to pozndm po-
dle toho, zZe sklenice ,,lupaji*“. Po-
divim se, zda ubyla v hrnci voda,
pokud ano, znova doleju a postup
se opakuje. Nikdy se mi nestalo, ze
by sklenice popraskaly,”“ piSe pani
D. Oslejskova z Plumlova.

Podobny ndzor mé i pan Jaro-
slav Pycha z Kostelce nad Labem,
ktery piSe: ,,Zavarovaci hrnce  se
pouzivaly uz snad za cisare pana.
Nejsou-li k dostani, Sikovny klem-
pit nebo kutil je snadno zhotovi.*
Pan Pycha zavaruje tak, ze dava do
hrnce asi polovinu vody. Na po-
dlazku rovna sklenice. Po zavareni
sejme viko, sklenice vytdhne najed-
nou i s podldzkou a po mirném
ochlazeni je najednou sunda. Polo-
vinu horké vody odebere a doleje
studenou vodou (to proto, aby no-
vad vérka sklenic nepopraskala).
Cely postup se opakuje. Jde to
rychle, snadno a spotreba vody je
asi tretinova.

10



14. ZAVAROVANI
V ELEKTRICKE
TROUBE

,Mam tfi déti, mélo ¢asu, maly
byt a'manzela védeckého pracovni-
ka,“ piSe inzenyrka Eva Koutna
z Olomouce. ,,A tak jsem premy-
Slela, jak zavarovat, kdyz do sklepa
v paneldku se zavarovaci hrnec
prosté nevejde. AZ mé osvitil na-
pad a od té doby se vSem tém, kteri
se vlaceji s hrncem po domé sméju.
Zavaruji v elektrické troubé. Pri-
pravim si sklenice béznym zpuso-
bem, podle receptu, které méame
rddi. Potom ddm do hlubokého
plechu vlaznou vodu, postavim jej
na nejnizsi mrizku, do plechu na-
rovnam zavickované sklenice a za-
pnu troubu. Nejprve na stredni stu-
pen, potom asi 10 minut na
nejvy$§i a znovu na nejnizsi.
U kompotu, které chci mit tvrdé,
troubu rovnou vypnu. Teplotu
v troubé nemérim, posloucham, jak
sklenice lupkaji a podle toho vim,
ze chytly. Pockdm, az je mozné
plech povytdhnout, rukavici vyn-
dam sklenice na prkénko a ne-
cham volné vychladit.. Tento zpu-
sob se mi osvédcil u kompotu, hub,
marmeldd i masa. U masa a hub
nechdm sklenice 24 hodin stat
a potom cely proces opakuji. Jde to
jak na drétku, sklenice dobfe drzi
a nikdy se nekazi,” piSe autorka.

OVEUCHA _
PRO (WD@&V/ ZZ

i

15. ZAVAROVANI
V PAPINAKU

,»Neni to mij puvodni ndpad,
naucila jsem se to od kamaradky
z Madarska, ktera mi také darovala
moji prvni ,,Kuktu*“. Sklenice na
zavarovani si pripravime obvyklym
zpusobem. Potom ddme na dno
papinaku nékolik minci (j4 dodnes
pouzivim madarské fillery, které
mi Etelka darovala), tieba deseti-
halére. Staci 5—6 kusu, sluzbu by
udélal i pliSek nebo alobal. Do hrn-
ce ddme 2 dl (sklenice od horcice)
vody. Potom ddme do hrnce zava-
rovaci lahve. Vejdou se bud tri vel-
ké 0,7 1 Omnia nebo 5 malych 0,3
litru. Pokud zavarujete v lahvich od
détskych presnidavek, muzeme dat
dveé vrstvy nad sebe. Prikryjeme
opatrné poklickou. Chce to trochu
cviku, protoze u velkych omniovek
je prostor nad sklenicemi pomérné
maly. Zapneme plyn pod litinovou
plotynkou a hrnec postavime na
plotynku. Zahfivdme tak dlouho,
az poprvé ,,odsykne*. Od té doby
merfime ¢as. Pro mékké ovoce staci
varit po odsyknuti 1—2 minuty, pro
vetsi ovoce 3—5 minut, okurky va-
fim 5—7 minut, maso 20 minut,
stejné jako houby. A pokud zava-
fuju napriklad zeleny hrasek nebo
fazolky ¢i kvétak ve slaném nélevu
bez octa, varim také 15 minut a

7/
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s uspéchem. Po uplynuti potfebné
doby vypustim paru z hrnce (bud
jej ochladim, nebo opatrné nad-
zvednu ventilek) a hrnec oteviu.
Rukou v rukavici vyjmu sklenice
a dam chladit na prkénko. Prileju
trochu studené vody, dam dalSi
varku a pokracuju. Tento zpusob
mam rada proto, ze hrnec pravé
tak ,,staci* zavarit to, co naplnim
béhem zavarovéni do dalSich skle-
nic. Postup je rychly, cisty, bez
problému. U hub, masa a zeleniny
sterilované ve slaném nalevu dopo-
rucuji po 24 hodindch postup opa-
kovat, pro jistotu,” uvadi Melanie
Horvithova, Bratislava
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16. ZAVAROVANI V MI-_
KROVLNNE TROUBE

Koupili jsme si pred dvéma lety
mikrovinnou troubu a od té doby
v ni vyrdbime dzemy, zavarujeme.
Je to vyhodné hlavné tehdy, kdyz

" chcete zavarit jen malé mnoZstvi,
treba zbytky husy od vanoc, nebo
tu troSku jahod, kterou se vidm
podafilo uchranit ze zahradky. Po-
stup je jednoduchy a zdlezi jen na
vas, jak si jej jeSte upravite.

17. DZEM V MIKROVLN-
NE TROUBE

,,Potrebujete hlubsi misku z var-
ného skla nebo ze sady nadobi pro
mikrovinnou troubu. J& pouzivim
varnou keramiku. Pripravite si
ovoce, které zvazite, rozmackate
a pridate potrebné mnozstvi cukru.
Doporucuji délat dZzemy po kilo-
gramech. Napriklad jahody roz-
mackate, priddte cukr, promichéte
drevénou vareckou a vlozite do
trouby. Zapnete nejprve na polo-
vi¢ni, potom na plny vykon. Ten
staci asi po dobu 5 minut. Potom
dzem vyjmete a varici plnite do
horkych, dobfe vymytych skleni-
cek. Plnite tésné pod vicko, ihned
zavickujete a obratite dnem vzhi-
ru. Nechate vychladnout a vse je
hotovo.

18. KOMPOTY V MI-
KROVLNNE TROUBE

Pripravite si do dobfe vymytych
sklenic ociSténé a oprané ovoce,
které zalejete obyklym ndlevem.
Otevrené sklenice potom vlozite do
trouby a zapnete nejprve na polo-
viéni vykon asi 5 minut, potom asi
10 minut na plny vykon (zalezi na
druhu ovoce). Pro zacatecniky do-
porucujeme udélat si jednu sklenici
na zkousSku. Po uplynuti této doby
sklenici vyjmete (zKuste si, zda je
ovoce dost mékké) a ihned zavic-
kujete vyvarenym vickem. Obratite
dnem vzhiru a nechdte vychlad-
nout obsah uvnitf sklenice,” radi
Simona Votoupalikova z Prahy.

19. NEVYHAZUIJTE
STAROU PRACKU

radi vim pan Pavel Novotny
z Vimperka. Bude se vam urcité

hodit pfi prani vétSiho mnozstvi ze-
leniny, nebo tfeba okurek. ,,Zeleni-
nu zbavenou naté nasypeme doma
do staré funk¢ni pracky a nechame
10—15 minut prat. Vyndame ji do-
konale Cistou a mizeme s ni hned
dal pracovat. Klasické rucni CiSténi
by trvalo cely den.*

20. SVAROVANI MIKRO-
TENU V ALOBALU

,»V Receptéri jste ukazovali pri-
pravek na svarovani mikroteno-
vych folii. Je to praktickd véc, ale
n¢kdy je problém sehnat vhodny
materidl a takovou pomucku vyro-
bit. J4 pouzivdm uz nékolik let da-
leko jednodussi zpusob. Potfebuji
jen zehlicku a kousek alobalu.
Ovocem nebo zelenigpou naplnény
sacek podlozim v kraji prouzkem
alobalu, prehnu jej asi 1,5 cm pres
okraj sacku tak, aby byl sacek u-
prostfed alobalu. Pak lehce preze-
hlim ne prili§ teplou zehlickou, po
chvilce alobal odstranim a sacek je
uzavieny. Jenom je tfeba dat po-
zor, abyste zehlickou nepriskvarili
obal. No a alobal se mize pouzivat
do roztrhani.

Tento zpusob se mi osvédcil také
pri ukldddni hub na del§i dobu.
Houby zatavené v mikrotenovém
pytliku nezvlhnou, stile ,,chrasti*,
nenapadnou je moli a neztrati ar6-
ma,* piSe O. Spdtovi z Liberce.

21. SVAROVANI MIKRO-
TENU V NOVINACH

KdyZ pani Weinertova na chalu-
p€ vJ. Hradku zjistila, Ze jahod do-
zrélo hodné, ale neni po ruce mra-
zak, folie, ani svarovacka, premys-
lela, jak vSe nahradit. Laskava Sva-
grova slibila, ze jahody zmrazi,
problém byl, jak svarit sacek. Na-
konec prisli na ndpad. Jahody nej-
prve trochu predmrazili, potom na-
sypali do mikrotenovych sacku,
okraje sacku k sobé tésné prilozili
a polozili na noviny. Z horni strany
prikryli jednoduchym listem novin
a pak uz prisla na radu Zehlicka.
Teplotou nastavena na bavlnu. Sta-
Cilo lehce prejet okraj sacku pres
noviny a svar byl hotov.

Noviny poslouzily i pfi prevazZeni
sacku z chalupy domu. Vychlazené
noviny, do kterych pani Weinerto-

v4 jahody zabalila, udrzely sicky
zmrzlé a bez poskozeni celou cestu
z chalupy do Prahy.

22. STACI KANCELAR-
SKE SVORKY

Problém, co s mikrotenovym
sdckem v mrazni¢ce po odebrani
casti obsahu, resi nékteri lidé kolic-
ky na pradlo, jini pouzivaji samole-
pici Stitky, zndme pani, kterda uz fa-
du let s uspéchem pouzivd vlastni
systém gumicek, jind uschovava
,»slapky*“ od puncoch, které dobre
vypere a sacek do nich potom vlozi
a zavaze. To vSechno pry mohou
nahradit ¢ obycejné kancelarské
svorky (nemusi byt ani kovové).
,»oponky jsou pevné, dobre tésni
a nezaberou misto, tvrdi autorka
napadu pani B. Exlerova z Horni-
ho BeneSova.

23. KTERAK VYTESNIT
VZDUCH

Z mikrotenovych sacku se pri pl-
néni, zejména tekutymi potravina-
mi, d4d vytésnit vzduch jen velmi
obtizné. Proto pani Hana Volav-
kova z Prahy premyslela, jak na
to. Poradil ji manzel, sttedoSkolsky
profesor fyziky. Ten naplnil drez
vodou, vzal sic¢ek a opatrné je po-
noroval do vody. Tlak vody vytés-
noval vzduch. Potom uZ stacilo
,»vycihnout* pravou chvili a sacek
co nejtésnéji zavazat tkanickou. Pry
to docela sta¢i a Volavkovi od té
doby nemaji zadné problémy. Ta-
kové zmrazovéni chce ale pomoc-
nika, protoze musime mit ,,Ctyfi ru-

(43

Ceéi.
24. JAK CHLADIT JIDLO

Pfed zmrazovanim je dulezité
jidlo, které ddvame do mraznicky,
vychladit. =~ A protoze ma
v ledni¢ce mélo mista, déla to pani
Mila Konetnia z Pacova tak, zZe
nejprve jidlem naplni sdcky, dobre

_je utésni a potom poloZ do diezu

se studenou vodou. Podle potreby
vodu v dfezu vymeéni. Kdyz je jidlo
zchlazené, sacky vyjme, otre, napi-
Se zfetelnou jmenovku, dé spolec¢né
s jidlem do dalSiho mikrotenového
sacku a ten uz jenom volné prelozi.
V mraznicce si potom snadno pre-
Cte, co Ze to vlastné zmrazila.

12



25. SUSIME NA KOTLI
USTREDNIHO
TOPENI

Pani Jana Oujezdska z Brna ma
rodinny domek, velkou zahradu
a manzela kutila. A protoze jsou
oba velmi Setrni, premysleli, jak by
ususili ovoce ze zahradky, aniz by
spotfebovavali dalsi energii. Nako-
nec pan Oujezdsky vymyslel kon-
strukci z dratd a pletiva, kterou
umistil nad kotel ustredniho tope-
ni. Od té doby se u Oujezdskych
su$i v kotelné a pry k vseobecné
spokojenosti. Pani Jana postupné
vyzkouSela susit i netradi¢ni ovoce
a zeleninu. Poslednim dspéchem
jsou suSené cukety, které jsou pry
k nerozeznini od kandovaného
ovoce.

26. SUSARNA
Z CHLADNICKY

Néavod na ni ndm poslal Jiff Pri-
$§a z Mostu, ktery vyuzil chladnic-
ku, jejiz stény jsou jesté z hliniko-
vého plechu. Na balkéné ma ted
vykonnou suSarnu ovoce. Jak to
udélal?

Nejprve odstranil veskeré sou-
castky chladiciho zafizeni. Vnitfni
prostor chladni¢ky rozdélil na vys-
ku asi po 5 cm a na bocni strany
priSrouboval drevéné drzdky. Na
né zasouva ramecky ze slabych la-
ték, potazené kovovou siti, tako-
vou, jaka se pouziva do oken proti
mouchdm. Rédmecky museji sahat
od zadni aZ k predni sténé dveri,
aby teply vzduch prostupoval suSe-
nym ovocem a neprochédzel meze-
rou mezi ramecky a dvermi.

V zadni stén€, hned pod stropem
chladnicky, vyrizl po celé jeji Sifce
otvor o vysce 5—7 cm. Timto otvo-
rem prochdzi teply vlhky vzduch.
V podlaze chladni¢ky vyrfizl dva
kruhové otvory a pod né umistil
dva star§i stolni ventildtory. Nad
kazdy pripevnil topnou spirdlu na
keramické trubicce. Vykon spirély
prizpusobil velikosti suSdrny a vy-
konu ventilatorti: konkrétné pan
Prusa pouzil lednicku o obsahu
150 litrd a spirdly o vykonu
2 X 800 W.

Spodni rdmecek musi byt kon-
struovan tak, aby tvoril bezpecnou
ochranu proti doteku ruky se spira-
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lou a aby také zabranoval padani
nakrdjeného ovoce na ventilatory.
Na spodni strané celni stény jsou
umistény vypinace na ovladani top-
nych spirdl a ventildtord. Topné
spirdly je mozné zapnout jediné
tehdy, jsou-li zapnuty ventilatory,
proto i konstrukéné je vypinac
upraven tak, aby jej nebylo mozné
zapnout, pokud ventildtory nepra-
cuji.

Teplota uvnitt suSarny pana Pri-
Si dosahuje asi 40 °C a za jeden den

se v ni‘da ususit az 15 kg ovoce.
Pan Prisa doporucuje suSit tfeSné,
Svestky, merunky bez pecek, Svest-
ky a merunky putli. Jablka
a hrudky kraji na platky silné 0,5
centimetru.

A jeste jedna duilezitd informace
zédvérem: na tuto suSarnu spotrebu-
je pan Prasa asi 26 kWh na bednu
ususenych jablek.

Vsem, kteri si susarnu z chlad-
nicky udélaji, radime: Pozor na
bezpecnost!



27. SLUNECNI
SUSICKA

Divak Receptdre a spolupracov-
nik tohoto televianiho poradu J.
Kleczek uvadi, ze slunec¢ni susarna
ma mnoho prednosti. Predevsim
— energie na jeji provoz je zadarmo
a neznedistuje ovzdusi. J. Kleczek
nam poslal nadvod na susicky toho-
to typu:

,,.Zékladem slune¢ni suSicky je
tzv. ohriva¢ vzduchu. Zde bych po-
psal pro ndzor osvédceny austral-
sky ohriva¢, ale mizeme zvolit i ji-
nou konstrukci. Cerny zvinény
plech je umistén pod sklem. Cerna
barva pohlcuje veskeré slunecni za-
feni a méni je v teplo plechu. Barva
musi byt neleskld, aby neodrézela.
Zvlnény je plech proto, aby se nej-
vice stykal se vzduchem; prenos
tepla z plechu do vzduchu je Géin-
nej§Si na vétsi plose. Ohfivac je
sklonén (asi 50 stupfit u nds)
aotocen k jihu, takze v poledne do
n¢ho dopadaji slunecni paprsky
priblizné kolmo. Vzduch se zahriva
od vyhratého plechu, je leh¢i
a také sussi. Stoupd samotizi naho-
ru. Sirokou trubici je horky suchy

SLLO

zym‘s‘_’/vr"
CERNY PLECH

vzduch veden do suSici komory, to
je do uzavreného prostoru, v némz
jsou rozprostieny na liskdch nebo
zavéSeny suSené rostliny. Velikost
suSici komory bude z4viset na tom,
co chceme susit (od nékolika deci-
metrii do nékolika metrl): na Sip-
ky, krizalky, 1écivé rostliny postaci
komora mald, kdeZto na susSeni voj-
tésky je tfeba znacné vétsi prostor.
Nesmime v§ak zapomenout, Ze pro
vyhfivani velké komory bude tfeba
vetsi pocet ohrivact vzduchu.
SusSicka je bud’ oteviend nebo
uzavriend. Ta oteviend je jednodus-
§i. Nasava otvory ve spodku ohfi-
vaci vzduch z venku, zahfiva ho
a vysousi, vzduch stoupa nahoru do
suSici komory, tam nabird vlhkost
ze suSeného produktu a po projiti
komorou vychazi vlhky vzduch
ven. Tato oteviend suSicka pracuje
dobre za pékného slunecniho poca-

7 <
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28. UZAVRENA
SLUNECNI
SUSICKA

,,Uzaviend suSicka je naroCnéj-
§1,“ uvadi J. Kleczek. Zato ale pra-

cuje za kazdého pocasi. Cirkuluje
v ni stdle tentyz vzduch. Vzduch
ohraty v ohrivaci proudi do suSici
komory, nabira vlhkost ze suSené-
ho produktu, pfi tom se ochlazuje
a klesa dolu. Ke dnu suSici komory
pritéka chladny vlhky vzduch. Jest-
lize ho jeSté néjak ochladime, vy-
srazi se vlhkost a jako kapalnd vo-
da opousti suSicku. Chladny
vzduch je pak v ohfivaci zahrivan,
jak (relativni) vlhkost pfi tom kle-
s4; pri vstupu do komory muze
znovu odebirat vlhkost suSené
rostliné. Tento systém je uzavreny
a muze pracovat i za nepriznivého
pocasi (i kdyz s mensi icinnosti nez
za slune¢ného dne).

Slune¢nich suSicek je mnoho
druhu. Jejich princip v§ak vyplyva
z horejsiho vykladu. U nas je mno-
ho premyslivych a napaditych hlav
1 Sikovnych rukou a ja se opravdu
téSim na to, jakym zpusobem bu-
dou vyuzivat €istou, vSudyptitom-
nou, véénou slunecni energii, kterd
je a bude zadarmo nejen k suSeni,
ale vibec vSude, kde je potreba
energii v jakékoliv formé.*
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OVOCNE RECEPTY DIVAKU
RECEPTARE

29. ANGRESTOVY
KOMPOT

5000 g angrestu, 750 g cukru,
1,5 1 vody (popt. do kazdé skle-
nice hrst malin)

Zraly, ale jeSt¢ tvrdy angrest
zbavime okvéti a stopek, propi-
chdme, zalijeme vlaznym cukernym
roztokem a pomalu zahtivime, az
bledne a ztraci barvu. Pak angrest
odcedime a zchladime ve studené
vodé. Odkapany angresSt narov-
name do sklenic, zalijeme prochla-
zenym cukernym roztokem, ve kte-
rém jsme jej sparovali a sterilujeme
20 minut pri 85 °C. ,,V nasi rodiné
tento kompot nesel dlouho na od-
byt. Protoze mi bylo lito nevyuzité
tirody, vylepsila jsem tento kompot
pridanim hrsti malin do kazdé skle-
nice tésné pried sterilovdnim.
ZXkuste to a uvidite, Zze to zachutna
i vasi rodiné,‘ sdéluje autorka re-
ceptu

Hana Koudelkova
z Moravské Trebové

30. BORUVKOVY
KOMPOT

1000 g bortvek,
gramu cukru

100—300

Boruvky zbavime necistot, sy-
peme do sklenic, prosypavame cu-
krem, stfdsame. Potom sklenice za-
vickujeme a pak steriluyjeme 20
minut pri 80 °C.

Jana Maskova, Dacice

31. BORUVKOVY
KOMPOT II

4000 g borivek, 1/8 1 octa
ctyiprocentniho, 1000 g cukru,
1/8 litru vody

Vodu, ocet a cukr rozvarime
a po Castech v tomto roztoku pova-
rime nékolik minut i bortaivky, které
davame do sklenic Omnia. Stavu
jesté trochu zahustime, pénu sebe-
reme a horkou S§tavu nalijeme na
ovoce. Zavickujeme a obratime
dnem vzhiru. Nesterilujeme.

Jana Maskova, Dacice

32. BROSKVOVY
KOMPOT
2000 g broskvi, 550 g cukru,
11 vody

Na kompot bereme ovoce ne do-
cela zralé, aby se dalo loupat. Spa-
fujeme v cukerném roztoku — 400
grami cukru na 1 litr vody. Ve va-
ficim cukerném roztoku je pone-
chdme asi 2 minuty a zkouSime,
daji-li se loupat. Oloupané nebo
rozptlené broskve skldddme do
sklenic a zalévime je cukernym
roztokem, ve kterém jsme je sparo-
vali. Ke kompotu pfidime nékolik
jader pro vuni. Steriluyjeme bud’
hned, nebo az druhy den. Ne-
chdme-li broskve proslazovat do
druhého dne, je tuz§i a ma polo-
prusvitny vzhled. Broskve mizeme
zavarit se slupkou, kterd doda
jemné nahorklé chuti a teprve pri
podédvani lehce slupku stdhneme.
Sterilujeme 20 minut pri 85 °C.
»lento kompot patfi v nasi rodiné
k nejobliben€jSim,* pise

"~ Zdena Dvordkova, Litoméfice

33. BRUSINKY
VE VLASTNI
STAVE
1000 g brusinek, 300—400
gramii cukru

Brusinky zhruba prebereme,
opereme a bez vody postavime na
oheri, az pusti $tdvu. Pak pfidime
cukr a varime 10 minut. Plnime za
horka do sklenic, zavickujeme, ob-
raitime dnem vzhiru — nesterilu-
jeme. Muzeme pridat kousek celé
skorice.

Dana Kohoutkova, Tabor

34. BRUSINKOVY
KOMPOT

1000 g brusinek, 300—450
gramii cukru, 1/4 1 vody

Cukr s vodou svarime na slabou
nit, oprané brusinky do n€j vho-
dime povafrit na 7—10 minut, pak
precedime. Stdvu vafime samot-
nou, az rosoluje, pak ji nalijeme na
brusinky, sklenice zaviCkujeme
a bez sterilace obratime dnem
vzhuru.

Dana Kohoutkova, Tabor

35. BRUSINKOVY
KOMPOT S MALOU
DAVKOU CUKRU

1000 g brusinek, 100—200 gra-
mi cukru

Brusinky prosypané cukrem za-
hiivame, az pusti Stavu, pak prece-
dime a §tavu jesté zahustime, az ro-
soluje: Brusinky nechdme ve §tavé
jesté prejit varem a ddme do skle-
nic. Zavickujeme a obratime dnem
vzhiru. ,,Pred poddvanim je mu-
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Zeme prisladit a zredit vodou nebo
vinem," radi autorka receptu
Jarmila Potiickova, Pisek

36. HRUSKOVY KOMPOT

2000 g oloupanych hrusek,
0,75 1 vody, 300 g cukru, na hrot
noze kyseliny citrénové

Pouzivame vzdy hrusSek jednoho
druhu, tvrdych. Plody vSak nemusi
byt stejné velké. Nez zacneme
hrusky loupat, pripravime nddobu
s okyselenou vodou (kyseliny na
hrot noze na 1 litr vody), do které
oloupané hrudky hdzime, aby ne-
zhnédly. Tvrdé hrusky v okyselené
vod¢ povarime. Jsou-li zralejsi,
rovname je do sklenic bez predva-
feni, zalévame cukernym roztokem
a steriluyjeme 30 minut pfi teploté
80 °C. ,,Chceme-li mit kompot oz-
dobn¢j§i, dalek od jaderniku vy-
plnime pulkou vyskrabaného Sipku
nebo Sipkem zavarenym z loniska.
Nebo muzeme hrusky zalit $tdvou
z brusinek a obarvit je na ¢erveno.*
Tuto zajimavou radu ndm napsala

Kldrka Zachova z Nového Ji¢ina

37. JAHODOVY KOMPOT

2000 g jahod, 1/4 1 vody,
850 g cukru

Na kompot vybirdme radéji ja-
hody mensi, p€kné vybarvené, ne-
zneCiSténé, aby se nemusely prét.
Cukr s jahodou rozvarime
a hazime do ného po castech ja-
hody zbavené stopek a zahrivdme
az do varu. Pak odtdhneme,
opatrné vybereme jahody do por-
celdnové misy, abychom je ochla-
dili. Potom je zalijeme zchladlym
cukernym roztokem. Druhy den
opatrné srovndme do sklenic a ste-
rilujeme 20 minut pri 80 °C.
,» Lakto zavarené jahody zistanou
ponoreny a nevyplavou,“ uvadi ve
svém receptu

Pavla Kosteleckd, Znojmo

38. JERABINOVY
KOMPOT

5000 g jerabin, 1 1 vody, 600 g
cukru

Zralé az prezrdlé plody jerabu
otrhAme se stfapin, vypereme
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a spafime je kratce ve vodé. Ihned
je zchladime a vlozime do stude-
ného cukerného roztoku, kde je
nechdme do druhého dne. Druhy
den naplnime jefabiny do sklenic,
zavickujeme a sterilujeme 30 minut
pri 85 °C.

Véra Berankova, Pacov

39. JABLKOVY KOMPOT

2000 g jablek, 3/4 1 vody,
200—250 g cukru

Na kompot se hodi jablka s jem-
nou bilou duzninou, neprezrald
a nepoSkozend. Jablka rozctvrtime,
oloupdme a vykrdjime jadfinec.
Aby nezhnédla, namoc¢ime je do
okyselené vody, potom vynddme,
narovname do sklenic, ihned zale-
jeme cukernym roztokem, zavicku-
jeme a sterilujeme 20—30 minut pfi
80 °C.

Véra Safrankovi, Tiebi¢

40. KOMPOT Z JABLEK
A SVESTEK

3000 g ovoce, 1 litr vody,
200—300 g cukru

Svestky propichdme nerez vidlic-
kou nebo nozem a ddme do te-
plého cukerného roztoku zahrat,
ale ne varit. Pak Svestky scedime
a ochladime ve studené vodé. Ja-
blka oloupdme, pokrdjime na
Ctvrtky a zahfejeme stejné jako
Svestky. Ochlazené ovoce zalijeme
studenym cukernym roztokem
a nechdme ‘zatizené do druhého
dne. Druhy den narovname ovoce
do sklenic, zalijeme a sterilujeme
30 minut pti 80 °C. ,,Pokud ndm
nezdlezi na bezvadném vzhledu
kompotu, pak vynechdme pfedva-
feni ovoce a hned rovndme do
sklenic,* radi

Josefa Triakova, Tabor

41. MERUNKOVY
KOMPOT

3000 g merunék, 1 1 vody,
400—500 g cukru

Rozptilené, dobre omyté me-
runiky naskldddme do sklenic, zali-
jeme cukernym roztokem a sterilu-
jeme 25 minut pri 80 °C.

Josefa Trnkova, Tabor

42. MIRABELKOVY
KOMPOT

2000 g mirabelek (drobné zluté
peckovice), 1 litr vody, 300—350
gramu cukru

Mirabelky napichdme, naskla-
dame do sklenic, zalileme cuker-
nym roztokem a sterilujeme 20 mi-
nut pti 80 °C.

Josefa Trnkova z Tdbora

43. ORECHOVY KOMPOT

1000 grami zelenych ofechi,
11 vody, 800 g cukru, hiebicek,
skorice

Nedozrélé zelené orechy, trhané
asi v poloving¢ Eervna, kdy nemaji
jesté vyvinuté skorapky a jadro je
mlécéné, propichdme a ddme do
studené vody na 10 dni. Vodu
denné vymeénujeme. Potom je
v Cisté vodé uvarime do mekka,
scedime a zalijeme cukernym roz-
tokem. Druhy den cukr slijeme,
povarime az zhoustne a opét na
orechy nalijeme. Tteti den vSe zo-
pakujeme, ale ofechy srovndme do
sklenic, zalijeme zahuSténym cu-
kernym roztokem, priddme kousek
celé skorice, n€kolik hrebicka
a sterilujeme 20 ‘minut pri 90 °C.
,» Tutopochoutku u nds pouzivime
hlavné na ozdobu cukrovinek, na-
psala ndm

Riizena Pobihalova z Teplic

44. KOMPOT ZE ZELE—
NYCH RAJCAT

1000 g rajcat, 1 1 vody, 600
grami cukru, 2 citrény, 1 lzice
rumu nebo nékolik hiebicki

Zelend rajska jablicka omyjeme
a pokrdjime na kolecka. Vlozime
do studené vody a povarime.
Zchladime studenou vodou a vho-
dime do variciho cukerného roz-
toku, kde je chvili nechdme povarit
a potom je v ném nechdme do dru-
hého dne. Druhy den cukr slijeme,
priddme dalSich 300 g cukru, pova-
fime, vhodime do ného rajcata a je-
den az dva citrény pokrédjené na
platky i s kurou, ale bez jader. Pro
vini miZeme pridat nékolik hre-
bicki a do studeného lzZici rumu.
Nasklddame do sklenic a povaZzeme
celofdnem. Neni tfeba sterilovat.
Olga Vitamvasova, Kralupy



45. RYBIZOVY KOMPOT
1000 g rybizu, 700 g cukru

Ocistény rybiz opatrné promi-
chame s cukrem. Sklenice na-
. plnime za stdlého setidsani rybizu
aZ po okraj, sklenice uzavieme
a sterilujeme 30 minut pri 80 °C.

Karel Dvorak, SuSice

46. SIPKOVY KOMPOT

500 g Sipkda, 0,5 1 vody, 300 g
cukru

Tvrdé cervené Sipky rozpulime
a vyskrdbeme. Svarime cukr s vo-
dou a v tomto varicim roztoku po-
varime vyciSténé Sipky 3—4 mi-
nuty. Nechdme je v roztoku do
druhého dne, pak precedime, Sipky
narovnadme do sklenic, cukr preva-
fime, nalijeme na Sipky, sklenice
zavickujeme a sterilujeme 15 minut
pri 75 °C. ,,Zavarené Sipky jsou vy-
borné ke zdobeni cukrovi, pise

Kamila Vejmelkova z Olomouce

47. SVESTKY
VE VLASTNI
STAVE

Omyté Svestky naskladdme
velmi tésné (celé nebo na pulky
krijené) do sklenic (pulené skla-
dame fezem doli) az po okraj. Za-
vickujeme a steriluyjeme 20—30 mi-
nut pri 80°C. , Takto zavarené
Svestky pouzivime do knedliku,
buchet a na koldce,”“ své€ruje se
autorka receptu

Nad’a gpendh’ékové z Opavy

48. TRESNOVY KOMPOT

3000 g tfeSni, 1 litr vody,
350 g cukru

Omyté tfeSné¢ nasklddame do
sklenic a zalijeme studenym cuker-
nym roztokem. Protoze treSné
pusti dosti §tavy, zalévame sklenice
pouze do 3/4. Zavickujeme a steri-
lujeme 30 minut pri 80 °C.

Hana Kohoutkova, Zlin

49. DYNOVY KOMPOT
S ANANASOVOU
STAVOU

Dyni omyjeme, rozkrojime, vy-
jmeme meékkou duzinu
s jadrincem a oloupeme. Zbylou
duzinu nakrdjime na platky asi 1
cm silné. Kulatou formickou vykra-
jime kolecka i stfedy (jako ananas).
V kastrole svarime vodu s cukrem
(na 1 litr vody 400 g piskového cu-
kru) a vkldddme po c¢éastech ko-
lecka. Nechdme je 3 minuty pova-
fit, opatrné  je vyjmeme
a skldddme do sklenic. Nalev
ziedime ananasovou $tdvou, nali-
jeme na dyni, sklenice zavickujeme
a steriluyjeme 25 minut pri 85 °C.
Nélevu nepfipravujeme mnoho,
aby nezbyl. Redime jej ananasovou
$tavou asi 1: 3. Odkrojky z kole-
cek nakrajime a zavarime stejnym
zpusobem.

Zdena Smékalovi, Kojetin

DZUSY, OVOCNE $TAVY, SIRUPY

50. DZUS Z POMERANCU
A MRKVE

2 pomerance dobie omyjeme,
nakrdjime na kostky i s kirou, pfi-
dame "/, kg o€i$téné na kolecka na-
krdjené mrkve, zalijeme 21 vody
avafime 1 hodinu v papindku. Ne-
chame vychladit, potom rozmixuje-
me. Mezitim svaiime 9 1 vody, 1 kg
piskového cukru a 50 g kyseliny
citrénové. Rozmixovanou smés sli-
jeme, zamichdme a slijeme do lah-
vi. ,,Mizeme precedit, aby byl dZzus
Ciry, ale neni to nutné,” radi ndm
autorka receptu '

Milena Vondrova z Némdic

51. CITRONOVY SIRUP

1 kg oloupanych citréna, 3 kg
krystalového cukru, 70 g kyseliny
citronové, 2 litry vody

Citrény rozkrajime na kosticky,
pridime ostatni suroviny a vodu
a za obcasného michéni louhujeme
24 hodin tak, aby se cukr dokonale
rozpustil. Druhy den smés rozmi-
xujeme a precedime. ,,Slejeme do
lahvi a uzivdme hlavné v zimé, kdy
hrozi chripkova onemocnéni, piSe
autorka receptu

Jana Peterova z Liberce 30

52. POMERANCOVY
DZUS

0,5 kg pomerancii, 35 g kyseli-
ny citrénové, 11 vody, 1000 g cu-
kru a jesté 81 vody

Pomerance dobfe opereme v oc-
tové vode, pokrdjime i s kiirou, pri-
dédme kyselinu citrénovou a 11 vo-
dy a nechdme stat 48 hodin. Potom
vafime ctvrt hodiny, nechdme vy-
chladnout a rozmixujeme. Pfidame
81 vody, 1000 g cukru, smés pre-
varime a vychladlé slejeme do skle-
nic.

Vlasta Sefrankovi, Novy Dvar
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53. CITRONOVA STAVA

11 vody, 1250 g cukru, 3 ci-
trony, 40 g kyseliny citronové

Vodu, cukr svarime a nechame
vychladit. Pfiddme citrénovou kiru
ze tri citrénu (citrény dobie omyje-
me v octové vod¢), stavu z jednoho
citrébnu, 40 g kyseliny citrénové
a nechdme 24 hodin louhovat. Po-
tom slejeme do lahvi.

Vlasta Sefrankovi, Novy Dviir

54. DZUS Z POMERANCU
A MRKVE

2 ks pomeranci, 400 g mrkve,
200 g cukru, 1 citrénovy dzus ne-
bo 50 g kyseliny citréonové, 91 vo-
dy, 1 sklenice karotely

Pomerance dobre omyté v octo-
vé vodé rozkrajime, pridime na-
krajenou mrkev a cukr a spolu se
3 litry vody varime 1 hodinu. Uva-
fené rozmixujeme, priddme citré-
novy dZus nebo kyselinu citréno-
vou a 1 sklenici karotely. Prevari-
me 61 vody a ve potom vlazné
smichdme dohromady. Pit miZzeme
ihned. ‘

Vlasta Sefrankov4, Novy Dviir

55. DZUS

5 1vody, 300 g cukru, '; kyseliny
citrénové svarime a po vychladnuti
nalijeme pomerancovy Sunguick
koncentrat, smichdme a lejeme do
lahvi.

Vlasta Sefrinkovi, Novy Dvir

56. LIMONADA Z KVETU
CERNEHO BEZU

Do pétilitrové 1dhve dame 5 kvé-
ta cerného bezu, pil kila krystalo-
vého cukru, na kolecka nakrijeny
citrén a zalijeme vodou. Zakryjeme
celofdanem a nechdme tyden ustat.
Kazdy den sklenici trochu zakved-
lame. Po tydnu nédpoj scedime do
lahvi, zazdtkujeme a prevdZeme
pres zatku dratkem, nebo pouZzije-
me ldhve se Sroubovacim uzavé-
rem. Ldhve ddme asi na tyden do
chladného sklepa a pak uz konzu-
mujeme.

Alois Assinger, Sokolov
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57. STAVA
Z BEZINEK
VARENA

Na 1 litr $tdvy 21 vody, 20 g ky-
seliny citrénové, kousek celé va-
nilky a skofice, nékolik hfebicki,
700 g piskového cukru

Oprané bezinky otrhdme od
stfapin, prolisujeme na strojku na
ovoce do neopryskané, smaltované
nebo nerezové nadoby, prilijeme
vodu, pfiddme kyselinu citrénovou
a koreni a zvolna vafime 10 minut.
priddme po c¢astech cukr a znovu
10 minut povarfime. Vyjmeme ko-
feni, horkou §tavu naplnime do €is-
tych, nahratych lahvi, ihned zazat-
kujeme nebo sklenice zavickujeme.
Sklenice opatfime Stitky a uloZzime
v chladu a temnu. Stavu pouziva-
me na pribarvovani a ochucovani
méné vyraznych kompotu z jablek,
hrusek, dyné a podobné.

Miroslava Rivalska, Bratislava

58. MALINOVA
STAVA
KVASENA

Na zkvaSeni 1 kg malin 50—100 g
cukru, na 11 ¢isté $tavy; 1,5—2 kg
cukru

Zralé maliny ddme do C¢isté vyso-
ké kameninové nebo sklenéné na-
doby, rozmackdme je a pridame
trochu cukru, aby Ilépe kvasily
a aby se §tava lépe vylouzila. Mali-
ny dobre zakryjeme a ddme na 3—4
dny do studena. Pfitom néekolikrat
denné malinami zamichdme. Vy-
kvasené maliny nechdme prokapat
filtrem. Cistou §tdvu zméfime, da-
me do kastrolu, rychle svarime
a sbirdme pénu. Pak priddme cukr
a kdyZ se rozpusti, je sirup hotov.
Pokud se ndm zd4, Ze ma §tdva ne-

_vyraznou chut, muzeme pridat tro-

chu kyseliny citrénové. ,,Vyzkouse-
la jsem uZ hodné recepti na
malinovou §tavu, které mély usetfit
praci, ale neni nad tento, ktery dé-
lavaly nase babicky,* hodnoti

Nad’a Brychlova
z Karlovych Varua

59. JABLECNY MOST
POMOCI
ODSTREDIVKY
NA PRADLO

,,Chtél bych vdm zaslat ndmét,
ktery jiz nékolik let vyuzivam. Je to
pouziti odstredivky na pradlo k zis-
kéni jablecného mostu.

Po rozdrceni jablek vlozime do
odstredivky plachetku, naplnime
jablecnou drti a spustime. Ziskany
most se zpracuje obvyklym zpuso-
bem. Neni nutné nékam jezdit, Ce-
kat ve frontach, nebo si kupovat
lis, doporucuje

Stanislav Kral z Ostravy-Polanky




DZEMY, MARMELADY, POVIDLA

60. ANGRESTOVY DZEM

1000 g angrestu, 600 g cukru

Obé suroviny rozdélime na polo-
viny. Polovinu angrestu umeleme
na masovém strojku a rozvarime
s polovinou cukru. Druhou polovi-
nu angrestu, bud’ veelku nebo roz-
puleného, varime s dalsi ¢asti cukru
tak dlouho, az rosoluje. Potom vse
smichame, naplnime do sklenic, za-
vickujeme, obratime dnem vzhiru
az do vychladnuti.

Andéla Kovarova, Rokycany

61. BROSKVOVY DZEM

1000 g broskvi (odpeckova-
nych), 500 g cukru, popi. 0,251
§tdvy z rybizu

Broskve pokrdjime na kousky
(muzeme pouzit broskve oloupané
nebo i se slupkou), prosypeme pis-
kovym cukrem a nechdme je stat
do druhého dne. Potom scedime
pusténou §tavu, pfiddme §tavu ry-
bizovou a varime tak dlouho, az se
obsah zmensi asi o jednu tfetinu.
Pak pridime rozkrajené broskve
a varime, az rosoluji. Potom ihned
naplnime do sklenic, zavickujeme
a obratime dnem vzhuru.

Andéla Kovirova, Rokycany

62. JAHODOVY DZEM

700 g jahod, 300 g rybizové méli,
850 g cukru

Drobnéj§i tuhé jahody zalijeme
v porcelanové nadobé rybizovou
méli a zasypeme cukrem. Nechdme
do druhého dne, aby se cukr roz-
pustil. Tuto smés druhy den pova-
fime, jahody vybereme a $tavu va-
fime dal. Pritom sbirdme pénu

a vafime tak dlouho, az $tdva roso-
lovati. Pak opét do této smési vlo-
Zime jahody a nechdme jen kratce
prejit varem. Nechdme mirné vy-
chladit a nalévame do sklenic, kte-
ré zaviCkujeme.

Hana Novakova, Pelhiimov

63. POMERANCOVY DZEM
S MERUNKAMI

250 g suSenych merunék, 750 g
cukru, 6 velkych pomeranca

Meruriky nakrdjime na prouzky,

ddme do porceldnové nadoby, zali- -

jeme vodou, aby byly celé zatopené
a zasypeme piskovym cukrem. Ne-
chame stit 24 hodin. Druhy den je
prenddme do kastrolu, priddme
pokrdjené pomerance bez jader
(mizeme pridat i Cast pokrajené
kury, omyté v octové vodé) a vari-
me asi 30 minut. Potom ihned plni-
me sklenicky, ktera zavickujeme.
Jana Prochazkova, Praha 4

64. ANGRESTOVA
MARMELADA

1000 g angrestu, 400 g cukru
Angrest rozvaifime a prolisujeme.
Komu nevadi zrnicka, muze proliso-
vani vynechat. Cukr priddme, az je
angreSt dostateCné rozvaren a vari-
me tak dlouho, az rosoluje.
Petra Sipkovi, Novy Ji¢in

65. BORUVKOVA
MARMELADA
A POVIDLA

1000 g boruvek, 200—250 g cu-
kru

Boruvky ddme rozvarit, varime
tak dlouho, az se objem zmensi asi

na polovinu, u povidel jesté
o néco vice, priddme cukr, opét
povarime. Spravnou hustotu zjisti-
me, kdyz kapka borivek na stude-
ném taliri se neroztékd. Potom na-
lejeme do sklenic a bud’ zavickuje-
me, nebo prevdazeme -celofanem.
,,Boruvkova povidla do husta uva-
fend neni tieba vabec sladit,“ radi
Jindfiska Safafikovi
z Ceskych Budéjovic

66. HRUSKOVA POVIDLA

Oloupané plody zbavime jadfin-
cl, umeleme na masovém strojku
a varime tak dlouho, az se nim za
vafeckou dé€la cesticka. Pak prida-
me 50—100 g na 1 kg méli a dova-
fime. ,Protoze tato povidla maji
sklon k plesnivéni, je dobré je dat
zaschnout do trouby, aby se na
nich utvoril Skraloup a potom tepr-
ve povdzeme celofanem, nebo za-
vickujeme,“ preddvd svou zkuse-
nost

Jaroslava Zelena z Chomutova

67. JABLKOVA POVIDLA

3000 g jalbek, 1500 g cukru,
'% 1 octa

Oloupeme jablka, uineleme, smi-
chame s octem a s cukrem a necha-
me je nekolik hodin stat. Potom je
svarujeme v Sirokém hrnci, dokud
nezhoustnou.

Jaroslava Zelenia, Chomutov

68. POVIDLA Z JABLEK
A OSTRUZIN

Libovolné mnozstvi jablek olou-
peme a pokrdjime, rozvarime s os-
truZinami a varime do zhoustnuti.
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Nakonec pridime podle chuti cukr,

kratce povarime a nalévame do

sklenic. Tato povidla jsou velice pi-
kantni, piSe

Adéla Siminkovi,

Dviir Kralové

69. JERABINOVA
MARMELADA

Jerabiny, které byly spalené prv-
nim mrazikem, otrhdme ze strapin,
dobfe omyjeme a rozvarime s tro-
chou vody. Potom prolisujeme ne-
bo umeleme na mlynku na ovoce.
Takto ziskanou mél si odvazime,
pocitdme na 1000 g méli asi 500 g
cukru. Nejprve mél varime do za-
husténi samotnou, potom priddme
cukr a dovarime. Horké nalévame
do sklenic a zavickujeme.

Sdrka Vytiskovd, Jihlava

70. MALINOVA
MARMELADA

1000 g malinové méli, 350 g
cukru

Maliny prolisujeme za syrova, aby
byla marmeldda jemnéjsi. Nejdrive
maliny vafime bez cukru tak dlou-
ho, az zhoustnc, potom priddme
cukr a jeSté asi 5—7 minut povari-
me. Pro zvyraznéni chuti mizeme
pridat trochu rybizu, ktery prolisu-
jeme spolu s malinami. ,,Malinovou
marmelddu maji moje vnoucata
nejradsi v koblihach. Musim ji ale
davat opatrné, kdyz je malo tuhj,
mobhla by vytéci,* piSe

Anna Korbelova
z Hradce Kralového

71. MERUNKOVA
MARMELADA

1000 g rozvaienych merunék,
350 g cukru

Meruriky vypeckujeme, rozvari-
me a kdo ma rad jemnéj$i marme-
ladu, jesté prolisuje. Vzniklou hmo-
tu odvazime a pocitdme na 1000 g
hmoty 350 g cukru. Merunky vari-
me bez cukru (aby se ndm nepfipa-
lovaly) tak dlouho, aZ se déld za
vareCkou cesticka, potom priddme
cukr, dovafime a plnii..e do skle-
nic. ,,Dobrou zkusSenost jsem ziska-
la, kdyz jsem do merunék, hned
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z pocétku vareni, pridala asi 200 g
jemné strouhané mrkve,*“ svéruje se
Antonie Cizkova z Liberce

72. MARMELADA
Z CERNEHO
RYBIZU

Oprany rybiz prolisujeme na stroj-
ku. Ziskanou hmotu zvdZzime a na
1000 g hmoty pocitdme 400 g cu-
kru. Prolisovany rybiz svarime 10
minut, potom priddme cukr a va-
fime tak dlouho, az rosolovati.

Olga Wintrova, Hodonin

73. SIPKOVA
MARMELADA

Zralé Sipky zbavime stopek a o-
kvéti. Vypereme, zalijeme vodou
a asi hodinu varime, nez zméknou.
Jesté horké je umeleme na mlynku
na ovoce. Ziskand hmota ma pék-
nou éervenou barvu. Sipky dime
do Sirokého kastrolu, vafime, pri-
ddme podle chuti cukr a jeSté asi 1
minutu povarime a ihned plnime
do sklenic.

74. STIPKOVA POVIDLA
S JABLKY

1000 g Sipki, 1000 g jablek,
500 g cukru

Sipky uvaiime, umeleme, prida-
me uduSend jablka a cukr, kratce
zahustime a plnime do .sklenic.
,»Aby se ndm povidla nekazila, je
lepsi je jesté sterilovat,* radi

Veronika Jandova
z Maridnskych Lazni

75. SVESTKOVA POVIDLA

KdyZz mame Svestky dostatecné
zralé a sladké, nemusime tato po-
vidla prislazovat. V tomto pripadé
vSak museji byt povidla dostatecné
husta a je tieba je jeSt€¢ dat v_hrnci
dosusit do trouby. Jestlize povidla
prislazujeme, cukr pfiddvdme po-
dle chuti az ke konci vareni. Proto-
Ze vareni povidel je zdlouhavé, po-
vidla strikaji a pripaluji se, je lepsi
slabsi vrstvé, popripadé podlozime
kastrol azbestovou vlozkou, vysvét-
luje

Zofie Novikovi
z Kutné Hory

76. VISNOVA
MARMELADA

750 g¢ vypeckovanych a roze-
mletych viSni, 250 g vylisovaného
rybizu, 500 g cukru

Visné s rybizem varime tak dlou-
ho, az se trochu odpari, potom pri-
ddme cukr a varime do zhoustnuti.
Plnime do sklenic, které zavickuje-
me.

Zofie Novakova,
Kutna Hora

77. SVESTKOVA
POVIDLA II

2500 g Svestek, 2 dl octa, S00 g
piskového cukru

Svestky opereme, vypeckujeme
a nakrgjime na Ctvrtky. Dame do
vétsiho kastrolu nebo pekace a ne-
chame pres noc v klidu. Druhy den
vafime Ctyrfi az pét hodin, priddme
ocet a cukr. V zaddném pripadé
s povidly nemichdme, jinak by se
pripalovala. Povidla se nejlépe vari
v kastrolu se zesilenym dnem.

Jaromir Bilik, Jihlava

78. MERUNKOVA
ZAVARENINA
Z RAJCAT

3000 g rajcat, 1300 g krystalo-
vého cukru, 1 vanilkovy cukr, 1 pl-
na Izicka kyseliny citrénové,
250 g nezralych jablek nebo 3 pe-
toly, 2 lzice rumu (nemusi byt)

Rajcata rozkrdjime, rozmixuje-
me a varime do zhoustnuti. Propa-
sirujeme, pridime cukr a opét vari-
me do zhoustnuti. Nakonec do
smési zamichdme vanilkovy eukr
a kyselinu citrénovou a jeSté pova-
fime asi 15 minut. Ihned plnime do
malych skleni¢ek. MiZeme dat na
10 minut do pary. Davame-li kyse-
1a jablka, rozmixujeme je zaroven
s rajcaty. ,Zavarenina je velice
dobrd, tento recept pouzivdm jiz
nekolik let, pise

Tana Brabcova
z Ceskych Budéjovic



79. SUSENA JABLKA -

,»,Kazdy rok jsme si zvykli suSit
krizaly. Na podzim vybereme méné
vzhlednd nebo poSkozend jablka,
dobre se zuZitkuji i padand. Jablka
neloupeme, jen dobfe omyjeme,
rozkrojime na pulky, vétsi na Etvrtky
" nebo na osminky. Vykréjime ja-
drince. Jablka suSime na liskach,
nejprve kratce pri teploté kolem 80
stupnd, potom jablka obratime a su-
$ime pri teploté 70 °C. Susime tak
dlouho, az jsou jablka tplné ususe-
n4, jsou sice jesté ,,vlacna“, ale uz
z nich nevytlatime Zadnou §tavu.
SuSend jablka ukldddme v papiro-
vém pytliku, ktery davdme jeSte
»,pro ozdobu‘“ do vysivaného platé-
ného pytliku. Na chalupé si pravi-
delné ze suSenych jablek varime
kompot a pripadame si jako v dét-
stvi u babicky, napsali nAm

manzelé Hosovi z Kamenice

80. SUSENA JABLKA
ZAVARENA

Kdyz méli manzelé Hordkovi
z Kolina jednou na zahradé hodné
jablek, rozhodli se, Ze je ususi. Jen-
Zze porad prselo, podzim byl tak
destivy, Ze jablka ne a ne do-
schnout a dalsi se hromadila. Teh-
dy priSla pani Ilona Hordkova na
zajimavy ndpad. ,,PolosuSend ja-
blka prosté zavarila. Vysledek byl
vynikajici a tak recept, ktery vdm
predkladdme, pry od té doby vy-
zkousela uz rada zndmych . . .

Jablka muZeme suSit oloupani,
nebo ve slupce. Dobte je omyjeme,
vykrdjime jadrince, okvéti a také
,,dulek kolem stopky, protoZe tam
se zpravidla udrzuji vSechny zarod-
ky pozdéjsich plisni, i zbytky ruz-
nych latek, tfeba tézkychkovu. Po-
tom jablka nakrdjime na platky
nebo na ¢étvrtky a suSime asi jen do

SUSENE OVOCE

poloviny obvyklé doby suSeni. Ja-
blka jsou uz-hodné ,,zavadla“, ale
nejsou jesSté zcela dosusend. Skleni-
ce Omnia dobre vymyjeme, v trou-
bé je jeSté poradné prohiejeme.
Hork4 jablka natlacime do sklenic,
ihned zavickujeme a sterilujeme 50
minut pri teploté bliZici se 100 °C.
Jablka jsou velmi dobrd k pfimému
konzumu, ale také jako soucast
kompotu.

81. JABLKA SUSENA
NA NITI

,Moje babicka suSivala jablka
zvlaStnim zpuisobem. Nakrdjend na
kolecka visela na nitich nad kamny
a my déti jsme se nemohli dockat,
az budou hotova. Nahrazovala ndm
ty nejlepsi bonbony a ja jsem si ri-
kala, Ze recept od babicky musim

ziskat. JenZe jsem to nestihla.

A tak dnes na vlastni chalupé
zkou$im a vzpomindm na babicku.
Myslim si, Ze uz se mi podaril ten
spravny vysledek a ten vam nabizim:
vyzkousejte to také,” napsala ndm
pani Anezka Kruntorddova z Os-
travy.

Vybereme si dobrd podzimni ja-
blka, letni nejsou na suseni dobra.
Jablka omyjeme, oloupeme, kula-
tym vypichovatkem odstranime ja-
drinec a jablka nakrédjime na kole¢-
ka asi 7 mm silna. Ihned je davame
do vody, okyselené kyselinou citré-
novou, nebo octem. Ddvka na 1 litr
vody je pul Izicky kyseliny citréno-
vé. KdyZz mame dostatek jablek,
pripravime si cukerny sirup, ktery
ziskdme rozvarenim 1 kg cukru a
1 Izicky kyseliny citrénové v 1 litru
vody. Do sirupu vloZzime odkapana
jablka a velmi kratce je povarime
(ne déle nez 1 minutu). Potom sej-
meme z kamen, zatizZime mensi po-
klickou, aby‘jablka v sirupu nepla-
vala a cely den proslazujeme.

Druhy den opét privedeme jablka
k varu, ihned vyjmeme, nechidme
dobre okapat. Kolecka navlékdame
na pevnou nit a su§ime nad kamny.
Spravné ususend jsou svétla, silné
voni, jsou vlacnd, ale netece z nich
pfi zmacknuti $tava.

82. SUSENA JABLKA
PROSLAZENA

Vybereme zrald, sladka jablka,
oloupeme, vykrajime jadrince, jabl-
ka ddme ihned potom do vody,
kterou okyselime kyselinou citré-
novou nebo octem. Pfipravena ja-
blka potom zatizime v hrnci mensi
poklickou, aby neplavala. Pripravi-
me si cukerny roztok, na litr vody
dame kilogram krystalového cukru.
Roztok uvedeme do varu. Jablka
vyjmeme z okyselené vody, dame
povarit v cukerném roztoku tak
dlouho, azZ jsou polomékka a pekné
sklouznou z vidlicky. Jablka ve vo-
dé ,,plavou’, a proto je pfi vareni
zatizime poklici nebo talifem.
V roztoku nechdme jablka prosla-
zovat 24 hodin, pak opét roztok pri-
vedeme k varu. Horkd jablka

‘opatrné vyjmeme, nechdme na sité

okapat, rozlozime na plech a susi-
me nejprve pri teploté 55 stupnu,
potom 65 a na dosuSeni opét 55
stupnd.

,,Recept sice neni mij puvodni,
mam jej od kamarddky, ale vSem
nam takto pripravend jablka chut-
naji, ddvam je na misku vecer misto
cukrovi,” komentuje recept

A. Petraiova z Ostravy

83. HRUSKY SUSENE -

Malé hrusky suSime pomalu vcel-
ku, velké prekrajujeme, aniz by-
chom vykrajovali jadrinec. Malé
tvrdsi hruSky mizZeme loupat a tro-
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chu predvarit v okyselené vodé,
aby zustaly bilé. UsuSené muizZeme
libovolné lisovat nebo navlékat do
vénce jako fiky. Pri suseni klademe
rozkrojené hrusky reznou stranou
nahoru. Jemné napresuSené hrusky
muzZeme péchovat do sklenic a ste-
rilovat bez zalivky na sucho, zista-
nou vlacné.
Alois Prochazka,
Jindrichiv Hradec

84. DEZERTNI SUSENE
HRUSKY

Vybirdme vétsi, dobre vyzrélé
hrusky, nekaméncitych odrid. O-
pereme je, oloupadme a rozkrajime
na Ctvrtky. Ddvdme je do vody
okyselené kyselinou citrénovou,
aby nezhnédly. Hrusky povarime
v cukerném roztoku (na 1 litr vody
ddme rozvarit 1kg krystalového
cukru). Nechdme mirné vafit 5—10
minut. Potom odstavime a neché-
me proslazovat 24 hodin, jesté jed-
nou zahfejeme k varu, kratce ne-
chame povarit a hrusky vybereme.
Dame je na sito odkapat, rozlozime
je na liskach a suSime pri 60 °C.
Spravné susené hrusky jsou svétlé,
hladké a lesklé. Pripravujeme je jd-
ko dezert, zdobené slehackou.

Petra Slavickova, Cheb

85. NAPLN ZE SUSENYCH
HRUSEK

Hrusky opereme, rozkrajime na
¢tvrtky, vyjmeme jadrince, okvéti
a stopku. Davame je do okyselené
vody. Potom si pripravime cukerny
roztok: na 11 vody ddme 150 g cu-
kru a 1 1zicku kyseliny citrénové.
Hrusky varime podle velikosti 5—15
minut, ihned je vyjmeme, nechdme
odkapat a ususime. Susime na ple-
chu vyloZzeném alobalem v troubé,
az jsou sice mekké, ale netece
z nich §tava. Takto pripravené
hrusky jsou zédkladem pro napli na
typické valasské ,frgile” zvané
hrustaky. Z bézného kynutého tés-
ta pripravime vétsi kola¢. Tajemstvi
uspéchu je v nddivce: 300 g suSe-
nych hruSek, 1 lzice povidel ze
Svestek, 3 lzice krystalového cukru
(drobné krupice), 4 lzice strouha-
ného perniku, Spetka skofice, 1 va-
nilkovy cukr, Spetka tlu¢eného hre-
bicku, 2 Izice rumu. Hrusky oplach-
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neme, zalejeme vodou a nechame
nabobtnat, priddme koreni a dusi-
me. Méekké hrusky scedime a po-
meleme na masovém mlynku. Pri-
dame cukr, pernik, rum a povidla,
aby ndpln byla vla¢né, mizZeme pri-
dat trochu vyvaru z hrusek. Sladi-
me podle chuti a natirdme na ko-
lace.

Ivana Moravkova, Vizovice

86. POLOTOVAR
NA ,,FRGALE*

Susené hrusky dobre opereme,
ddme varit do vody, varime velmi
pomalu a pridame koreni: kousek
celé skorice, nékolik hrebicku.
Kdyz jsou hrusky mekké, scedime
je. Vyvar mizeme pit jako Cdaj,
oslazeny a ochuceny citrénem. Uva-
rené hrusky semeleme na masovém
mlynku. Pastu naplnime do skleni-
¢ek od détské vyzivy, nebo do tri-
decovych sklenicek Omnia. Podle
chuti mizeme do pasty zamichat
i rum a cukr. Uzavieme vickem
a steriluyjeme 20 minut pri teploté
nad 85 °C. Tento polotovar po ote-
vieni doplnime strouhanym perni-
kem, povidly nebo hruskovou mar-
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melddou a pouzivame jako napln
na kolace nebo do buchet.
Marie Hlouskova, Novy Ji¢in

87. JAK SE DELA
"PRACHANDA*

nam poradi pani Vitézslava Li-
balova z Prahy. Zdédila po své te-
té¢ nejen velky sad, ve kterém je
hodné hrusek, ale také recept na
to, jak z hrusek prachandu udélat.

Hrusky k suSeni mohou byt i do-
cela ,,na hnilicku*, nemély by to
ale byt odrudy, které maji kamén-
ky. Hrusky opereme, zbavime sto-
pek a pokud jsou malé, mizeme je
susit vcelku. Vétsi hrusky rozkraji-
me na pulky nebo na ¢tvrtky, jadri-
nec muzeme ponechat. Susime na
liskach pri teploté 70—80 °C. Po-
kud jsme hrusky kréjeli, ddvame je
na lisky nejprve reznou plochou
dolu. Potom hrusky obratime a do-
susime pfi teploté 65—70 °C. Hrus-
ky na prachandu musi byt hodné
tvrdé. UsuSené hrusky roztluceme
na prasek. Muzeme je také nejprve
roztlouci na mensi kusy a ty potom
rozdrtit v mixéru na tuhé potravi-
ny. Prasek uchovdvdme ve skleni-




cich pod vickem. Pouzivdme jej na
sypani knedlika z tvarohového tés-
ta, nebo na sypéni livanca a po-
dobné.

88. SUSENE SVESTKY

Vybirdme jen zralé Svestky, které
se jiz od stopek scvrkdvaji. Na sité
je opereme a ponorime na chvili do
varici vody okyselené kyselinou cit-
ronovou. Pokud se vam zda, ze
Svestky jsou kyselé, doporucuji Ko-
courkovi vodu osladit. Svestky ne-
chame ve vodé asi 20 sekund, ihned
vyjmeme a vysypeme do studené
vody. Ochlazené svestky scedime
a ddme na Cistou utérku odkapat.
Susime je na liskach v suSarné nebo
v troubé pri teploté 40 °C asi 4—5
hodin. - Potom S$vestky vyjmeme
a nechdme je, aby ,,natdhly” vodu

Riine” anuhy
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ze vzduchu. Asi za 5—6 hodin Svest-
ky na liskach obratime a pokracuje-
me v suSeni pri teploté 70 °C, ten-
tokrat asi 5 hodin. Znovu Svestky
vyjmeme, nechame asi 5 hodin o-
chladit a dosusime pri teploté 70 °C.
Celkové doba suseni trva kolem 20
hodin, ale vysledek stoji za to:
Svestky jsou vlacné, meékké, nepu-
kaji, maji pffjemnou sladkou chut.
UsuSené Svestky nechdme nejprve
asi dva dny odlezet na liskach, po-
tom je ddvdme do platénych obalt
nebo do sklenic a uklddame.

89. JAK POUZIT
SUSENE SVESTKY

Manzelé Kocourkovi z Kolina
susi Svestky uz radu let a za tu do-
bu se vypracovali tak, Ze jejich re-
cepty znaji lidé z nejblizSiho okoli

lahyi

jako nejlepsi. U Kocourku se susi
Svestky pro nekolik dcela: bud ja-
ko soucdst kompotii, do omacek,
nebo jako dezertni Svestky ,,na ml-
sani*. V posledni dobé Kocourkovi
pouzivaji suSené Svestky i jako pri-
sadu do smési na ovocné caje a do
domécich ovocnych ,,miisli*.

90. ZAVAROVANE
SUSENE SVESTKY

Svestky natlaéime na sucho do
sklenic Omnia o obsahu 700 ml,
zavickujeme a sterilujeme. Teplota
musi byt 95 °C, doba sterilace je asi
hodinu. Svestky mizeme také za-
varovat jako kompot: opldchneme

- je, povarime v cukerném roztoku

(1 kg cukru na 11 vody). Vafime
asi 5—7 minut, podle velikosti Sves-
tek. Nechdme je na kraji kamen do

Srokohralljch

vaselina
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druhého dne proslazovat. Potom je
rovname do sklenicek, na sucho,
pevné utla¢ime a zavickujeme. Ne-
chame je sterilovat asi hodinu.

91. SUSENE SVESTKY
V LIHU

Svestky vypeckujeme, natlaéime
do ozdobnych malych sklenicek a
zalejeme dobrym lihem. Pokud chce-
me Svestky pouzivat jako dezert,
doporucujeme zalit je roztokem,
ktery si pripravime ze dvou tretin
konaku a jedné tretiny cukerného
sirupu (1 1 vody a 1 kg cukru). Za-
vickujeme, nemusime sterilovat. Po
pouziti Svestek muZeme zbyly lih
pouzit jako likér.

92. SUSENE
MERUNKY

Vybirdme co nejzralejsi plody. O-
treme je vlhkym hadiikem, vypec-
kujeme a ihned vkldddme do hor-
kého cukerného roztoku (na 1 1vo-
dy 1kg cukru a 1 cajova lzicka
kyseliny citrénové). Kdyz méme
hotovou davku, uvedeme merurky
do varu a varime asi 5 minut. Vyn-
dame, nechame okapat
a rozlozime na lisky. Pokud chce-
me mit merunky hodné sladké, ne-
chime je v cukerném roztoku
proslazovat jest¢ do druhého dne,
potom znovu uvedeme do varu, vy-
jmeme, nechdme odkapat
a suSime. MizZeme suSit na slunci
na liskdch, tehdy suSeni trva asi 6
dni. Protoze vétSinou nebyvd tak
dobré pocasi, kombinujeme susSeni
na liskdch na slunci se suSenim
v troubé. Nejprve predsusime asi 1
den na lisce na slunci (chrdnime
pred vosami a mouchami). Potom
suSime umélym teplem nejprve pri
50, potom pri 65 °C. Dosusime pfti
60 stupnich. Celé suSeni trvd
12—14 hodin. Merunky jsou svézi
barvy, vlaéné. Pouzivame je k pri-
mému konzumu, mizZeme je také
obalovat v ¢okolddé jako bonbény
a vkladat do kosicku z papiru. ,,Je
to nejleps$i vanocni cukrovi, jaké
v rodiné zname,* uvadi

Marta Prusikova, Praha
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93, TRESNE MISTO
HROZINEK

V soucasné dobg¢, kdy jdou ceny
veskerych potravin i pochutin na-
horu, jisté uvitdte recept pani Mi-
roslavy Zitkové z Prahy, kterd uz
rfadu let uspésné nahrazuje hrozin-
ky susenymi tfeSnémi.

,»,K suseni si vybirdme treSné uz
prezralé, pokud mate vlastni strom
a nebojite se Spackl, muzete si use-
tfit hodné prdce a nechat za sebe
pracovat prirodu. Tre$né na suseni
sklizejte az tehdy, kdyz uz jsou
scvrklé. Z takovychto tfeSni muzete
snadno vymacknout pecku a dosu-
Sit je na liskach v troubé. Pokud su-
Site tfeSné nezavadlé, rozlozte je
nejprve na lisky na slunci. Vhodné
jsou zajména treSné tmavych od-
rud. Ze zavadlych tresni vytlacite
pecku a dosousite v troubé pfi te-
ploté do 60 °C. Potom znovu lisky
prenesete na slunce, nebo nechite
volné dosuSit nad kamny. Hotové
,rozinky*“ sesypete jeSté teplé do
teplych, vysusenych sklenic a zavic-
kujete. Uchovavate je v suché tem-
né mistnosti. Vydrzi cely rok.

94. SUSENY CERNY
RYBIZ

Dobre vyzrély rybiz opereme, od-
trhame strapatiny, pozor na to, aby-
chom odstranili i malé stopecky.
Nejprve rybiz rozlozime na Cistou
utérku nebo platno a osusime. Po-
tom lisky vyloZime pergamenem,
v jedné vrstvé na nich rozprostreme
rybiz a suSime nejlépe umélym te-
plem v toubé pri teploté 70 °C. Susi-
me tak, Ze liskami pravideln¢ potre-
pavame. KdyZz je rybiz usuSeny,
ddme jej do sklenic, nebo papiro-
vych pytlikd. Skladujeme na suchém
misté. Pouzivame jej jako pridavek
do ovocnych ¢aju.

Ivana Novotnd, Brno

95. SUSENE JERABINY
DO PERNIKU

Dobre vyzralé plody moravské-
ho sladkoplodého jefdbu opereme,
odtrhdme 15 minut a potom odsta-
vime z plotny. Cely jeden den ne-
chdme proslazovat. Nakonec znovu
povarime, scedime a dame susit na
lisky do suSarny, nebo do trouby na

plech. UsuSené jerabiny maji tma-
vou barvuy, jsou scvrklé, ale jeSté
mékké, maji prijemnou navinulou
chut. Pouzivame je do perniki, do
ovocnych chlebickl a podobné.
Zuzana Chvilkova, Brno-Komin

96. SUSENE BORUVKY

Boruvky prebereme, promyjeme
studenou vodou, nechdme okapat
a suSime. Nejlépe se susi na slunci
v jedné vrstvé na liskdch nebo na
plechu. Béhem suseni potrepavame
liskami. Pokud prave prsi — a to je
pri sbéru boruvek pravidelné, susi-
me v troubé. Nejprve asi hodinu
nechdme boravky ,,zavadnout™
pri teploté 45 °C, potom dosuSime
pri teploté 60 °C. Boruvky muZeme
pouzit jako barvici pridavek do
ovocnych c¢aju, ale nejlépe je vyuzi-
jeme v syrovém stavu na zastaveni
prijmu. Zejména u déti je to velmi
dobry prostredek. Pokud jsme usu-
Sili boruvek vic, mizeme z nich
snadno udélat kompot, nebo napln
do knedliku ¢i na kold¢. Sta¢i bo-
ruvky dobre propldchnout, zalit te-
plou vodou, nechat nabobtnat. Po-
tom vodu privedeme pomalu
k varu, boruvky scedime, osladime
a miZeme pouZzivat.

Josefina Veverkova, Lhotka

97. SIPKY SUSENE

Zralé, cervené, ale tvrdé Sipky
zbavime stopek a okvéti. Celé, ne-
vySkrdbané je susime v troubé dosti




prudce, aby doba suSeni byla krat-
kd. Sipky pfitom nesméji zhnéd-
nout. Suché ddme do pytliku a jes-
té je néaky cas nechdme do-
schnout. Potom je ulozime do uza-
viené krabice.

Béla Cumplovd, Karvina

98. OVOCNY CAJ

Doméci ovocny ¢aj je tvoren su-
Senymi slupkami z jablek, bezinka-
mi, cernym rybizem, kvétem akatu,
listim maliniku a jahodniku. Pfi-
pravujeme si jednotlivé soucasti ¢a-
je tak, jak dozravaji nebo rozkvétaji
kvéty a plody. Nejprve zacneme se
susenim akatového kvétu, ktery da-
va Caji prijemnou vani. Akat sbira-
me v plném kvétu, na mistech bez-
prasnych, vyhybadme se okrajum
silnic. Susime ve stinu, pri teploté
do 45°C. UsuSeny skladujeme
v papirovych pytliccich. Pri suSeni
akatu sdrhneme kvéty. Listy jahod-
niku a maliniku sbirdme v obdobi,
kdy rostliny ,,nakvétaji. SuSime
pri teplotich do 55 °C. SuSené
jemné podrtime. Cerny rybiz a be-
zinky susime, kdyz jsou zralé, v jed-
né vrstve na lisce, pri teplotach ko-
lem 70°C. Nakonec susime
jablecné slupky, které ziskdme jako
odpad pfi susSeni loupanych jablek.
Na caj smichdme stejny dil jednot-
livych suSenych rostlin. VSe jemné
nakrdjime, bezinky a cerny rybiz
muzeme nechat vcelku. Pfi pfipra-
vé Caje bereme 1 polévkovou lzici

smeési na 1 hrnek. Pripravujeme ja-
ko zapar, nebo jako vyluh.
Jaroslav a Eva Potésilovi, Kladno

99, BYLINNY CAJ

,,Doneddvna jsme sbirali a susili
na €aj listy jahodniku, maliniku, li-
py. Caj to byl sice dobry, ale potom
jsme u zndmych ochutnali docela
jiny, takovy, Ze i rakousky Milford
by mu dal vyborné ocenéni,” na-
psali ndm manzelé Veselych z Jin-
diichova Hradce. Zeptali jsme se
na recept a sami jsme vyzkouSeli
tzv. ,,fermentaci lista*. Neni to nic
zvlastniho, vysledek ale predci
vSechna ocekavani.

Fermentujeme listy plané ros-
touciho jahodniku, maliniku, ostru-
ziniku. Cerstvé nasbirané zelené
listy nejprve rozlozZime na Cisté
utérce ve stinu, nechdme asi 6 ho-
din zavadnout. Béhem této doby
nékolikrat nacechrame. Potom listy
rozlozime do tenké vrstvy a dreve-
nym kuchynskym véaleckem je po-
mackdme. Pomackané stoCime (ja-
ko zdvin) do smotku. Tyto smotky
dédme na kuchynsky vél (nezabale-
né) a zatizime je dfevénym prkén-
kem. Nechdme je v teplé mistnosti
asi dva dny fermentovat. Potom je
znovu rozlozime do tenkych vrstev
a usuSime ve stinu. Suché hned po-
mackdme a naplnime do lahvi s pa-
tentnim uzdvérem. Pred pouzitim
smichame:

— ¢aj na dobrou naladu: 2 dily ja-

hodniku, 1 dil maliniku, 1 dil os-
truziniku; na Salek pouzijeme po-
lévkovou lzici, zalejeme varici
vodou a nechame vyluhovat

— vonavy c¢aj: 2 dily ostruziniku,
2 dily jahodniku, 2 dily suSené
dobromysli (oregano), 1 dil suSe-
nych kvéti bezu, pro barvu néko-
lik suSenych bezinek.

100. CUKETY JAKO
CEDRAT

Cuketu oloupeme, nakrdjime na
kosticky velké asi 2 X 2 cm. Pripra-
vime si roztok cukru. V 1 1 vody
svafime 1 kg krystalového cukru.
Cukety do horkého cukru ponori-
me a nechdme vychladnout. V cu-
kerném roztoku nechdme do dru-
hého dne, znovu =zahrfejeme
a nechdme chladnout dalSich 24
hodin. Kdo ma rad hodné sladké,
muize celou proceduru opakovat
trikrat. Potom cukety vyjmeme,
ddme okapat na sito a rozlozime na
lisky (s pletlvem) pro susSeni. Susi-
me nejprve pri nizsi teploté, potom
pri teplot¢ 65 stupni a nakonec
dosousime na slunci. Spravné usu-
Send cuketa je svétlé barvy, prijem-
né voni a je sladka. Uchovat ji mu-
zeme dobre ve sklenicich Omnia,
autorka receptu doporucuje jesté je
prosypat jemnym piskovym cu-
krem. Pouzivd je jako kandované
ovoce do peciva i jako pamlsek pro
déti.

@@@@@w
/i RECEDIANE

26



o -

RUZNE KONZERVOVANI OVOCE

101. PASTA Z HRUSEK

Povidla z hrusek (mohou byt mi-
chand i s jinym ovocem) vafime
Uplné¢ do husta, asi jako tésto na
buchty. Nejlépe je vafit v kastrolu
se silnym dnem. Hustd povidla na-
mazeme na pergamenovy papir
lehce natfeny olejem, ve vrstvé asi
2 cm. Nechdme doschnout
v troubé a pak uschovdme v pevné
zavrené krabici. ,,Tyto ovocné bon-
bény pro nds méla vzdy pripravena
naSe babicka,“ vzpomina

Jitka Blahova, Prachatice

102. SVESTKOVA PASTA

Svestkova povidla zahustime jes-
t€ vic nez obvykle, prisladime a pri-
ddme ofisky nebo je i bez prislazeni
a oriSki namazeme na pergameno-
vy papir, lehce potreny olejem a-do-
suSime v troubé. Suchou pastu
ukldddme v krabici nebo stoenou
do vélecku v uzaviraci sklenici, aby
nevysychala. Je to vyborny a vyav-
ny zdkusek, zejména pro déti.
A poslala ndm na né€j nidvod
autorka predeslého receptu.

103. KANDOVANI
POMERANCOVE A
CITRONOVE KURY

Kiru stfdddme ve studené vode,
kterou denné vyménujeme. Z cit-
rénové kury odstranime pred na-
mécenim vymackanou duZinu. Pak
kiru nechdme okapat, zvdzime ji,
pfidame stejné mnozstvi piskového
nebo krystalového cukru. Kuru po-
krdjime na stejné kousky a s cu-
krem ji pfistavime na ohen. Vody
dame tolik, aby byla kira potope-
na. Varime ji zvolna, az je sklovitd
a pri napichnuti na vidlicku sklouz-
ne. Horkou kiru obalujeme vidlic-

p. i

kou v jemném piskovém cukru.
Klademe na talif k oschnuti a dru-
hy den ji obratime.
Helena Ceperovi,
Jindfichiv Hradec

104. OVOCE V RUMU

K tomuto zpusobu konzervovani
se hodi vétsina druht ovoce, kromé
jablek a hrusek. Postupné, jak ovo-
ce zraje, vrstvime je do Sirsi skleni-
ce s piskovym cukrem a zalévdme
rumem. Dédvdme vzdy asi 250 g
ovoce, 200 g cukru a 1/10 | rumu.
Plnou ldhev dolijeme rumem tak,
aby ovoce bylo zcela zatopeno.
,Musim se pfiznat, Ze na tuto ;,na-
mku*“ chodi tajné celd nase rodi-
na,”‘ prozrazuje

Blanka Topinkova z Prerova

105. JAK UCHOVAT
CERSTVE OVOCE
POMOCI KRENU

Timto zpusobem lze uchovat
vétSinu druht ovoce po Sest mési-
ct i déle. Nejlépe se hodi chladnéjsi
a tmavsi prostredi, ale ani teplota
15—20 °C neni na zdvadu.

Pouzijeme jakékoliv sklenéné
nddoby, kterd jde dobre utésnit,
nejlépe rovnéz sklem, a pracujeme
s nddobami se zabrousenymi plo-
chami.

Ovoce urovndme na perforova-
nou vodovzdornou prepdzku ¢i na
kosiCkovou misku z umélé hmoty
s otvory alespornl ve dné a na dno
nddoby umistime do jiné mensi
nadobky rozstrouhany kren. Je-li
tato nddobka umisténa pod ovo-
cem, musi byt chrdnéna svrchu tak,
aby do krenu nepadaly kapky vy-
srdzenych par z ovoce. Prchavé lat-
ky z kfenu vSak musi mit samoziej-
mé styk s atmosférou v nddobé.

Proto kryt oddédlime od naddobky
vloZzenim vhodnych podlozek. Jed-
nodussi je umistit nidobku mimo
dosah kapek (zavésit, polozit vedle
ovoce apod.).

Okraje nddoby namazeme po-
tom dostatecnou vrstvou Cisté va-
zeliny a spojime tak s priléhajicim
vikem nebo dnem. Neprodysnost
zajistime priddnim vazeliny do spar
zvenci a peclivé ji zahladime.

Na 1 litr vnitiniho obsahu ddme
cca 20 g krenu, ale miZeme dét
ivice. Po otevreni nelze totéz ovo-
ce znovu déle takto uschovévat
arovnéz kien musime pouZit Cerst-
vy, pravé nastrouhany. Nepouziva-
me ovoce poskozené a prezralé.
Nejlepsi je Cerstvé natrhané tésné
pred dplnou zralosti a se stopkami.
Je-li mozné (angrest, rybiz), pouzi-
jeme celou vétévku s ovocem.

Na vénoce nebo zjara prekvapite
své zndmé uplné Cerstvymi jahoda-
mi, tfeSnémi, hrozny, S$vestkami
apod., s chuti a vini naprosto pu-
vodni. Tuto netradiéni radu ndm
napsal ‘

pan Kratochvil
z Prahy 8-Kobylis

106. DOMACI
PRESNIDAVKA
PRO DETI

Oloupand, jadfinca zbavend ja-
blka strouhdme jemné na ndstavci
k mixéru nebo ruc¢né. Ddme do za-
varovacich sklenicek — objem
0,371 nebo od détskych presnida-
vek a marmeldd. Uzavieme vicky
a sterilujeme 15—20 minut. Jablka
jsou neslazend, ale v zimé
s piSkoty a prelit¢ domdcim siru-
pem jsou vybornd. Lze je pridat
i do mrkvového saldtu — strouhand
mrkev, jablka, troska vody a cukr
nebo sirup Karotela. Nebo: Jablka
oloupdme, zbavime jadfinci a na



drobno nakrajime do kastrolu, kde
je s troSkou vody posmazime, pfi-
ddme trochu cukru podle chuti
a rozmixujeme, hned horké vléva-
me do presnidavkovych sklenicek
a zavarujeme 15—20 minut.

Kdo ma mraznicku, muze pre-
snidavky vylepsit. Jahody, meruri-
ky, nebo jiné vyrazové chutové
ovoce se v zimnim obdobi vyndaji
z mikrotenovych sac¢kd a podusi se
s jablky. Pul kila merunék podstat-
né ochuti az 3 kg jablek. ,,S jaho-
dami je to jesté lepsi, sv€ruje ndm
svij recept pani

Zderika Sikorova
z Bystfice n/OIsi

107. MRAZENY RYBIZ
A BORUVKY

Rybiz a boruvky budou az do ja-
ra jako cCerstvé, ddme-li je promi-
chané s trochou cukru (pro diabeti-
ky a pripravu nékterych jidel bez
cukru) v mikrotenovém sicku do
mraznicky. Predem si pripravime
do jednotlivych sacka takové por-
ce, které v zimnich mésicich na-
jednou spotrebujeme. Pred pouzi-
tim obsah sacku vysypeme na
nékolik hodin na talif a nechdme
pri pokojové teplové roztat. Rybiz
i boravky skuteéné chutnaji jako
cerstvé a jejich mrazeni je vhodnéj-
8i nez kompot. Ostatni druhy ovo-
ce nejsou po zmrazeni tak dobré
a svézi. O tuto zkuSenost se s ndmi
podélila

Karolina Svérikova,
Frydek-Mistek

108. JAK UCHOVAVAT
ORECHOVA JADRA

Pavlina Strnadéjova, kterd se
uci v Olomouci pekarkou, zna spo-
lehlivy navod, jak uchovat jadra
ofechi (vlasskych, liskovych aj.)
zcela neposkozend, bez plisni
a bez Cervi. Vyloupana jadra vlozi-
te do zavarovaci sklenice a bez vo-
dy zavickujete. Vlozite do hrnce
s vodou a sterilujete béZznym zpuso-
bem jako kompot. Po vychladnuti
je ulozite do spize. Vydrzi pry ne-
porusené  tfeba  tfi  roky.

ZELENINOVE RECEPTY DIVAKU

RECEPTA 3

Zelenina nakladana v octé a nalevu

109. ZELENINOVA
CALAMADA

5000 g zeli, 2000 g papriky,
1000 g cibule, 1000 g mrkve,
0,9 1 octa, 0,2 1 oleje, 500 g cukru,
2 nakladace na okurky

Zeli a papriku pokréjime, cibuli
nakrdjime na kolecka, mrkev po-
strouhdme na hrub$im strubadle.
Do velké nadoby, kde vSechno
promichdme, pridime ocet, olej,
cukr a nélev ze dvou nakladaci na
okurky, pripraveny podle ndvodu.
Vsechno dobfe promichdme, ne-
chame ustat do druhého dne a po-
tom plnime do sklenic.

D. Mitrova, Lorin¢ik, KoSice

110. TELEVIZNI
ZELENINOVY
SALAT

60 % zeleninového saldtu tvori
nastrouhané zeli, zbytek ve stejném
dile cibule nakrijend na kolecka,
na prouzky pokréjend zelend papri-
ka, na hrubo nastrouhana mrkev,
kvétdk rozebrany na malé ruzicky
a zelena rajcata nakrdjend na ko-
lecka. VSe smichame dohromady,
napéchujeme do sklenic a zalejeme
sladkokyselym ndlevem jako na
okurky. Zavickujeme a sterilujeme
20 minut pri 80 °C.

»lento saldt je vytecny a u nds
doma mu fikdme televizni, protoze

jej servirujeme k televizi misto bon-
bénu,*“ napsala autorka receptu
M. Honkovd, Brno-Bystrc

111. SLOVENSKA
CALAMADA

7000 g zeli, 2000 g papriky,
2000 g cibule, 1 1 octa, 1 deko,
500 g cukru, 0,2 1 oleje

Zeli nakrijime nebo nastrouha-
me na jemno, papriku ocistime
a nakréjime na prouzky, cibuli na
kolecka. Smichdme vSe s octem,
cukrem a olejem a ve velké nddobé
zalejeme ndlevem Deko, priprave-
nym podle ndvodu. Nechdme do
druhého dne stat a potom plnime
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do sklenic. Sterilace neni potfebna.
E. FarkaSova, Bratislava

112. STERILOVANY
PAPRIKOVY SALAT

1500 g rajcat, 1500 g paprik,
500 g cibule, 20 g soli, 100 g cu-
kru, 1 dl oleje, 0,5 dl octa

Rajcata opereme, v troSce vody
uvaiime do mékka a propasiruje-
me. Papriky opereme, vynddme se-
mena a papriky nakrdjime na
prouzky, smichdme s protlakem
a priddme na kolecka nakréjenou
cibuli. Osolime, osladime, vmicha-
me olej a ocet. Smési plnime skle-
nicky Omnia asi 1 cm pod vicko.
Sterilujeme obvyklym zptsobem.

Pouzivame jako salat, nebo také
jako pridavek k duSenym masum.
Pokud dusime maso s pridavkem
tohoto salatu, ziskd  maso
i omécka velmi dobrou neopakova-
telnou chut.

M. Intribusova, Bratislava

113. NAKLADANE
FEFERONKY ANEB
»SAVLOVY TANEC*

1000 g feferonek, 300 g hrozi-
nek, ocet, med, voda

Feferonku profizneme, vynddme
vSechna jadérka a misto nich ji na-
plnime hrozinkami. Potom znovu
uzavieme. MuzZeme i ovazat niti,
aby drZela ,,pohromadé‘. Naplné-
né feferonky naskldaddme do skle-
nic a zalijeme prevarenym ldkem
pripravenym z jedné tretiny vody,
jedné tretiny octa a jedné tretiny
medu. Ldkem zalejeme feferonky
asi 1—2 cm pod vicko. Zavickuje-
me a sterilujeme pri 85 °C 20 mi-
nut.

»Tento recept je zvlast vhodny
pro muze v naSi domécnosti. Po-
kud chci mit né¢jaky ,,Savlovy ta-
nec* pripraveny k pohosténi tfeba
az na unor, musim sklenice odlozit
zvlast a dobfe schovat, tak moc
ndm vSem chutnd,” napsala ndm
autorka receptu

B. Rehickovi, Ostrava-Poruba
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114. PIKANTNI
ZELENINOVY
SALAT

2500 gramu pekingského zeli,
1000 g paprik, 500 g cibule, 500
gramu mrkve, 0,5 | octa, 400 gra-
mu piskového cukru, 0,25 1 oleje,
S feferonek, 1 deko

Zeleninu nakrdjime na prouzky,
smichdme s ostatnimi prisadami
a nechdme uleZet do druhého dne.
Plnime do dobre vymytych sklenic
a zavickujeme. Neni treba sterilo-
vat. Uchovavdme v temnu.

Rodina Lejtnarova, Blansko

115. CALAMADA
Z GIGANTU

3 velké kedlubny Gigant, 1500
gramu zelené papriky, 1000 g mr-
kve, 12 velkych cibuli

Nalev: 2 1 vody, 0,5 1 octa, 35
grami cukru, 1 deko

Kedlubny ocistime a na vétSim
struhadle nastrouhdme. Papriku
omyjeme, zbavime semen a nakra-
jime na prouzky. Cibuli a mrkev
ocistime a nastrouhdme na vétSim
struhadle. Uvarime ndlev. Zeleninu
spolu dobre promichdme a pevné ji
natlacime do sklenic. Zalejeme
vlazZnym nélevem a zavickujeme.
Sterilujeme 5 minut na bodé varu.

D. Ol¢akova, Martin-Priekopa

116. CALAMADA )
Z CERVENEHO ZELI

5000 g cerveného zeli, 1000

gramu cibule, 0,5 1 nastrouhaného
kienu

Nalev: 0,75 1 octa, 0,2 1 oleje,
500 g cukru, 1 deko

Zeli a cibuli nastrouhame, kfen
nastrouhdme na jemném struhadle.
Vse promichdme. Pripravime si na-
lev, promichdme se zeleninou a ne-
chime jeden den odlezet. Potom
plnime do sklenic. VSe za studena,
nesterilujeme!

117. VARENA
CALAMADA

1000 g rajcat, 1000 g paprik,

1000 g okurek, 1000 g cibule
Nalev: 0,3 1 vody, 0,3 1 octa,

0,2 1 oleje, 100 g cukru, 30 g soli

Zeleninu ocistime, pokrdjime a
5 minut povarime. Potom scedime,
plnime do sklenic, zalévdme néle-
vem a ihned zavickujeme.

M. Vavra, Letohrad

118. MORAVSKA
CALAMADA

2 vétsi hlavky zeli, 12—1S slad-
kych paprik, 12—15 zelenych raj-
¢at, 12—15 ¢ervenych zralych raj-
cat, 2000 g cibule, 300 g soli, 1

vwew

vwew

rozdrcenych, 500 g cukru, 0,5 li-
tru vody

Zeleninu  oCistime, opereme
a nakrdjime na drobno. Prosypeme
soli. Dobre promichdme a ddme do
ridkého platéného pytliku. Ten za-
vésime, aby $tdva do rdana vykapa-
la. Stdvu miZeme pouzit pod duse-
né maso. Vykapanou zeleninu
ddme druhy den do misy a poleje-
me litrem varictho 8% octa. Ne-
chame lezet asi 6 hodin. Potom ze-
leninu vymackdme, pridame lZici
celych a 1zci drcenych horcicnych
zrnek a smés napéchujeme do skle-
nic. Ocet, ktérym jsme polévali ze-
leninu, precedime, priddme pul li-
tru vody a podle chuti cukr. Ve
povarime. Nalev nechdme vychlad-
nout a potom jim zalejeme sklenice
se zeleninou. Povazeme celofdnem.

L. Bohac¢kova, Olbramkostel

119. ZELENINOVA SMES
»KUNOVJANKA* VE
SLADKOKYSELEM
NALEVU

Zelenina: 20% karotky, 20%
cukru, 30% ¢ervené papriky, 30%
cibule

Nalev: 11 octa 8%, 130 g soli,
20 g kyseliny citronové, 750 g cu-
kru, doplnit vodou na objem 5 li-
tria



Zeleninu opereme. Karotku
a celer nakrajime na kosticky, pa-
priku a cibuli na nudlicky. Lze vyu-
Zit i méné vzhlednou (levnéji zele-
ninu). VSe smichdme, naplnime do
sklenic, zalejeme ndlevem a sterilu-
jeme béznym zpisobem — asi 20
minut pri 85 °C.

F. Gurycova,
Uherské HradiSté-Maratice

120. PAPRIKY V OCTE

Papriky ocistime (davame pozor,
abychom meéli sladké, nepalivé pa-
priky). Nakrouhdme bilé
a cervené zeli. Do kazdého prida-
me kousek strouhaného jablka,
kmin a sul. Papriky plnime stridaveé
bilym a ¢ervenym zelim. Rovname
do sklenic (nastojato) a zalévime
bud' svarenym octem s vodou, nebo
,;okurkovym‘ ndlevem. Sterilujeme
20 minut pri 85 °C.

H. Havelkovi, Praha-VrsSovice

121. LECO NA ZIMU
2000 g rajcat, 2000 g papriky

Mensi ¢ervend rajcata nakrajime
na ctvrtky, vétsi rajcata na kostky.
Papriky ocistime a nakrdjime na
prouzky. Na dno sklenky od détské
presnidavky ddme nékolik kousku
rajcat, potom papriku a opét rajca-
ta. Pri plnéni smés hodné stlacuje-
me. Sklenicky naplnime az po
okraj a zavieme vickem. Steriluje-
me béznym zpusobem. Stejné mu-
Zeme konzervovat samotna rajcata.

,»Pouzivani sklenek od détské
vyzivy je vyhodné,” piSe autorka
receptu. ,,Jedna staéi na leco pro
vnucku, dva do guldSe pro Ctyri
osoby a podobné. Tyto recepty
maji uspéch u nds v rodin€ i u zna-
mych a tak doufdm, Ze u vés ne-
propadnu . . .

Véra Stuchlova, Praha 4

122. RAJSKA JABLICKA
V ASPIKU

1000 g mensich dobfe vybarve-
nych rajéat (radéji tvrdsich), cibu-
le, bobkovy list, hrebitek, cely
pepi, nové koreni, sladkokysely
okurkovy nalev, Zelatina

Do ¢isté vymytych skleni¢ek da-
me 1 bobkovy list, 2 hrebicky, né-
kolik zrnek pepre a nového koreni.
Do skleniky narovname na ctvrtky
nakrdjend rajskd jablicka, kterd
proklddame cibuli krajenou na ko-
lecka. Muzeme doplnit i krdjenou
paprikou. Kdyz je sklenicka plnd,
zalejeme zeleninu sladkym okurko-
vym ndlevem a Zelatinou. Na 0,5 li-
tru ndlevu ddvdme 3 lzZice Zelatiny.
Zavickujeme a konzervujeme jako
okurky. Rajcata v aspiku jsou dob-
rou prilohou k masu, miZeme je
pouzit i na zdobeni.

H. Moravcova,
Mocovice u Kutné Hory

123. LECO MOJI
MAMINKY

5000 g papriky, 2500 g rajcat,
1 ldhev oleje, 3 polévkové lzice
soli

Ocisténou a jadérek zbavenou
papriku nakrédjime, pridime rajca-
ta, olej a sul. (MuZeme si vypocitat
i mensi pomér.) Vsechno dobre
smichdme a plnime do sklenicek od
détské vyzivy. Sterilujeme ve tride-
covych sklenicich 30 minut pfi
85 °C, pri pouziti menSich sklenic
20 minut. V zimé pak zeleninu vy-
klopime na cibulku, podusime, pfi-
dame vajicka a klobdsu a chutna
vecere je na stole.

R. Heinrichova, Poprad

124. CALAMADA
OPET JINAK

1,5 kg okurek, 1,5 kg cibule,
1,5 kg paprik, 1 kg zelenych raj-
¢at, 100 g feferonek

Lak: 1,5 1 vody, 0,5 1 8% octa,
60 g soli, 26 tablet cukerinu

Vsechny suroviny nakrouhdme
na kolecka, smichame ve vétsi na-
dobe¢ a zalijeme horkym ldkem. Ne-
chame vychladnout a lehce nandé-
me do sklenicek a zavickujeme.
Sterilujeme 10 minut pti 80 °C.

Jana Peterova, Liberec 30

125. CALAMADA
., VICEUCELOVA ¢

1000 gramu zeli — nakrouhdme,
1000 g mrkve postrouhime na

nudlicky, 1000 g cibule — nakraji-
me na tenké platky, 500 gramui
celeru postrouhame na nudlicky.

Vse dobre promichame, natlaci-
me do sklenic Omnia a zalejeme
néalevem. Sterilujeme 20 minut pri
90 °C. Po skonceni sterilace vynda-
me sklenice, obratime dnem vzhu-
ru, kterd tece, jeSté pritlacime ,,hla-
vou“ a obratime.

Nalev: 2 1 vody, 0,5 1 octa, 1
sacek deka, 20 sacharini — svari-
me, potom precedime pres sitko,
abychom odstranili zrnicka a jesté
teplym néalevem zalijeme. Tuto ca-
lamddu priddvdme k peceni masa.
Maso nechdme rozpéct, asi po 30
minutdch pfiddme calamadu (bez
nélevu). Vybornd je na Spanélské
ptacky, na svickovou, do brambo-
rového salatu a pomazanek. O ten-
to vyborny recept se s nami podéli-
la

Riizena Prochazkova, Brno

126. SLADKOKYSELY
NALEV

1,5 1 vody, 0,5 1 8% octa, 60
gramu soli, 26 tablet cukerinu

Vsechny  suroviny  svafime
a vznikly 14k pouzivame na ¢alama-
du. ,,Tento lak pouzivdm téz na ci-
bulky, kvétdk a okurky, ale do kaz-
dé litrové sklenice napocCitdm
koreni. Na cibulky a kvétak: 5 ks
nového koreni, 7 ks celého pepre,
3 ks hrebicku, 1,5 ks bobkového
listu, maly kousek celé skorice,
sklenice s okurkami jesté: 2 kolec-
ka cibule, 2 kolecka mrkve, kopr,
saturejku. Muzeme téz pridat kien
nebo feferonku,” piSe autorka re- .
ceptu
Jana Peterova z Liberce

127.KVETAK
V OCTOVEM
NALEVU

Zalivka: 0,75 1 vody, 3 1 octa,
30 g soli, 10 g cukru, 2 bobkové
listy, pil lzicky hofciénych semi-
nek, nékolik zrnek celého pepre,
snitka Salvéje

Kvétdk predvarime 4 minuty
v okyselené vodé, nechdme vy-
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chladnout a narovndme do sklenic.
Prolozime kofenim a zalijeme za-
livkou. Zavickujeme a sterilujeme
40 minut pri 100 °C.

Olga Tvarochova, Kufim

128. PAPRIKY _
V OCTOVEM
ROZTOKU

Zalivka: 4/5 1 vody, 1/5
1 octa, 1 lzice soli

Vyprané a ocisténé papriky za-

suneme do sebe jako kornoutky.

Naplnime do sklenic a zalijeme
mirné kyselym roztokem. Zavicku-
jeme a sterilujeme 20 minut pri
85°C. Pouzivime je do salatd,
k plnéni nebo na leco.

Dana Kucerova, Slavkov

129. SAHOZEHAN
CUKINA
— STERILOVANA
POMAZANKA
NA TOPINKY

Vétsi cukiny (4000 g), 750 gra-
mi ¢esneku, S00 g rajcat (nebo
210 gramii rajcatového protlaku),
4 vétsi cibule, asi 6 polévkovych
Izic olivového nebo slunecnicové-
ho oleje, cajova Izicka mletého
chilli, pual ¢ajové lzicky muskato-
vého kvétu, polévkovi lzice soli

V troubé na sucho upecené cuki-

ny podélné rozkrojime a duzinu ze
slupky IZici vybereme do misy. Pri-

ddme spafend a oloupand rajcata .

nebo protlak a smes rozmixujeme
nebo prepasirujeme. Doddme na
drobno pokrajenou cibuli, kratce
na oleji osmahnutou ,,do sklovita*®,
pfimichdme cesnek utfeny se soli
a koreni a dokonale promisime.
Plnime do sklenicek, zavickuje-
me a sterilujeme 30 minut pri
85 °C. Topinky pied opékanim ne-
bo smazenim nesolit!
Ing. Jindfich Skolek, Plzen

130. CUKINY
— POLOTOVAR
STERILOVANY
VE SLANEM
NALEVU

Vzhledem k vysoké plodnosti
cukin se nékdy stane, Ze pri nejlep-
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§i vili nejsme schopni momentélné
nadurodu ihned zpracovat pfimo
v kuchyni nebo na ruzné sterilova-
né dobroty a plody cukin ndm pre-
rostou na vétsi velikost (tfeba na
délku 50 cm). V této velikosti se
cukiny vyborné hodi pro pripravu
ruznych pomazének na topinky ne-
bo k nadivani po odstranéni jadrin-
ce.

Je vSak dobré pamatovat také na
zimu:

Dobre omyté a neloupané plody
cukin podélné roaimeme, odstra-
nime jadrinec a upravime jejich ve-
likost tak, aby se s nimi dobfe ma-
nipulovalo (piekrojenim na
¢tvrtiny apod.). Nastrouhdme je na
hrubém struhadle a napéchujeme
do sklenic. Na povrch nasypeme
cajovou lzicku pripravku Deko,
ktery jsme na sitku zbavili koreni,
dolijeme opatrné¢ vodou. Pak do
obsahu hluboko zasuneme nuz,
ktery mirné pootofime (aby se od-
stranil vzduch a nalev pronikl aZ ke
dnu), doplnime vodou, zavickuje-
me a sterilujeme 30 minut pri
85 °C. Takto pripraveny polotovar
se pred pouZzitim nechd dobre od-
kapat na cedniku a je nutné poditat
s jeho mirné slanou chuti, kterou
vnese do pokrmu.

Ing. Jindfich Skolek, Plzen

131. SLADKOKYSELE
CUKINY, OKURKY
CI COKOLI JINE
PO PLZENSKU

Na ldhev obsahu 1 litr potfebu-
jeme:

2 bobkové listy, 5 az 10 kuli¢ek
pepte, 1 kulicku nového kofeni,

vvew

ho seminka, nékolik plitka mrk-

ve, dvé kolecka pricné krdjené
cibule, snitku cerstvého kopru, ca-
jovou lzicku pripravku Deko, S
tabletek cukerinu (Diaspon nebo
Dianer 110 T — 1 tabl. = 1 kost-
ka cukru), 0,1 litru 8% octa, vo-
du

Na dno sklenice vlozime bobko-
vy list a kopr a poskladdme nakla-
danou zeleninu, kterou proloZime
cibuli a mrkvi. Pak priddme koreni,
cukerin, deko i ocet a doplnime te-
plou vodou z vodovodu. Zavicku-
jeme a sterilujeme 30 minut pfi
85ICE:

Pfi pouziti mensi sklenice je nut-
no snizit davku cukerinu a octa,
napr. pro lahev obsahu 0,72 1 na 3
az 4 tablety cukerinu a 0,07 1 octa.
Pro dosazeni rozliSnosti chuti je
mozno pridédvat i jiné druhy koreni,
jako je napt. jalovec, ale také fefe-
ronku ¢i lusk papricky chilli, nebo
na platky krajeny kren.

Tento zplsob je vyhodny pro
svoji jednoduchost a rychlost pra-
ce, neni nutné predem pripravoval
nélev a vysledek préce je prekvapi-
vé vyborny.

Ing. Jindfich Skolek, Plzen

132. CUKINA A LA CINA

3000 g mladé cukiny (velikosti
nejlépe do 30 cm délky), jeden
balicek sadla (250 gramu),
1000 g cibule, 1 lahvicka s6jové
omicky (390 g), 2 siatky koieni
Vegeta special (160 g), 2 veétsi
konzervy (po 210 g) rajského
protlaku, 1 az 2 c¢ajové lzicky
mletého koieni chilli, 1 sacek
mletého zazvoru (25 g), 3 palice
¢esneku

Omytou a neloupanou cukinu
nakrdjime na drobné kostky. Na
sadle lehce do sklovita osmahneme
na drobno nakrijenou cibuli, pfi-
ddme cukinu, kofeni, na platky na-
krdjeny cCesnek, s6jovou oméacku
a vegetu a na mirném ohni dusime
asi 30 minut. Nakonec priddme raj-
sky protlak a jeSté asi 5 minut po-
dusime.

Jesté horké plnime do nahratych
skleni¢ek (nejlépe od détskych
ovocnych presniddvek obsahu 205
grami), ihned uzavirdme vicky a
sterilujeme pri 85 °C asi 20 minut.

Cukina po ¢insku je vyborna pri-
sada do masovych $tav pred do-
koncenim nebo do guldse apod.
Dodava pokrmu plnou pikantni
prichut, aniz by prehlusovala cel-
kovy chufovy zdmér. Nehodi se
vSak jako priloha k pokrmiim na ji-
delnim stole, protoZe obsahuje sad-
lo.

Ing. Jindfich Skolek, Plzen

133. CATNY

1000 g zelenych rajcat, 2500
grami cibule, 2500 g jablek, 2
strouzky cesneku, 2000 g krysta-



lového cukru, 1 lzicka soli, 2 dl
octa, 1 1zicka mletého pepre, 1
lzicka mletého nového kofeni, 1
lzicka zazvoru, 1 lzicka kofeni
chilli

Rajcata pokrajime, rozmixujeme
nebo rozemeleme, varime do
zhoustnuti. Propasirujeme, prida-
me cukr a ostatni pfisady, opét va-
fime do husta a ihned plnime do
malych sklenicek. Zavickujeme
a obratime dnem vzhuru. Podava-
me k uzenindm, smaZzenym masim
apod.

Tana Brabcova, Ceské Budéjovice

134. CATNY Z CUKIN

3000 g jablek (nemusi byt pl-
né zrald), 3000 g mladé cukiny
(velikosti nejlépe do 30 cm dél-
ky), 2000 gramu cibule, 500 gra-
mi cesneku, 1000 g piskového
cukru, 1 litr 8% octa, 2 sa¢ky ro-
zinek, 2 sacky (50 g) mletého za-
zvoru, 1 sicek (80 g) kofeni Ve-
geta special, 2 cajové lzicky mle-
tého koreni chilli, 4 cajové 1zicky
mletého koreni curry

Neloupand jablka rozctvrtime,
zbavime jadfincu a nastrouhdme na
jemno. Podlijeme trochou vody,
pfiddme nakrdjenou cibuli a na
jemné platky nakrouhany cesnek
a dusime tak dlouho, az se jablka
zcela rozpadnou na pyré. Pak pfi-
ddme omytou, neloupanou cukinu,
pokrdjenou na drobné kostky, pfi-
dame ocet a na mirném ohni dusi-
me asi 20 minut. Pak priddme ro-
zinky, cukr a korfeni a po dobrém
promichéni dusime jesté asi 10 mi-
nut. Jesté horké plnime do prede-
hratych skleni¢ek (vyhodné jsou
sklenicky od détskych ovocnych
presnidavek obsahu 205 g) a pak
sterilujeme pri 85 °C asi 20 minut.

Catny se v nasi kuchyni uplatriuji
bud jako pikantni pfiloha zajimavé
chuti k pokrmiim na jidelnim stole,
nebo jako prisada k ochuceni
§tavy pod maso tésné pied dokon-
cenim.

Ing. Jindfich Skolek, Plzen

135: RAJSKA JABLKA
VE VLASTNI STAVE

Maléd tvrda rajéata naskladame
do sklenic a zalijeme protlakem

z vylisovanych zralych rajcat.
Mnozstvi zdlezi na nasich moznos-
tech. Sklenice zavickujeme a steri-
lujeme 30 minut pii 90 °C. Celych
rajéat pouzivdme na salat, z protla-
ku déldme polévky a omacky.
Katefina Vranova,
Ceské Budéjovice

136. RAJSKA JABLKA
V OCTOVEM
NALEVU

0,5 1 vody, 0,5 1 octa, 10 g soli

Zelend nebo Cervend pevna raj-
cata jemné propichdme, narovna-
me do sklenic a zalijeme zchladljm
prevafrenym roztokem. MuZeme
cely pepr, bobkovy list. Druhy den
roztok slileme, znovu prevarime,
horké zavickujeme a obratime
dnem vzhiru. Nesterilujeme.

Oldfich Vanécek, Opava

137. SALAT
Z CERVENE REPY

Do kilové sklenice se vejde 800
grami fepy

Roztok: na 0,5 | octa a 0,75 li-
tru vody priddvame 50—100 g cu-
kru, 30 g soli, lzici fenyklu, 1 ko-
fen kienu

Omytou fepu varime 1—2 hodi-
ny domekka. Pak ji oloupeme, na-
krajime vroubkovanym nozem na
platky 3 mm silné, vrstvime do
sklenic, prokladdme na kolecka
krijenym kfenem a prosypavdme
fenyklem. Zalijeme osolenym, osla-
zenym octem tak, aby byla zcela
ponorena. Sklenice dobre povaze-
me - vydrzi v chladné mistnosti 3
mésice. Chceme-li ji uchovat déle,
sterilujeme ji 30 minut prfi teploté
100 °C.

Anezka Popelarova, Dacice

138. SALAT Z TYKVI

0,75 1 vody, 0,25 1 octa, 100
gramii cukru, 30 g soli, 2 cibule,
S zrnek pepre, 3 kulicky nového

vvew

2 bobkové listy, 2 hiebicky

Na kostky nakrdjend tykev se
prosoli a neché se pres noc. Druhy
den ji narovndme do sklenic, prolo-
Zime cibulkou a zalijeme vychla-
dlym kofenénym octem. Sklenice
zavickujeme a sterilujeme 35 minut
pti 100 °C.

Jan Simek, Plzei

139. CELEROVY SALAT

1 az 1,5 kg cibule a celeru. Obo-
je ocistime, celer rozkrojime na
Ctyri dilly, nakrdjime na platky. Vr-
stvime jeden dil celeru a na néj na
kolecka nakrajenou cibuli. Pfiddme
nékolik zrnek pepre, nového kore-
ni a bobkovy list. Vrstvy stfidame,
a7z se sklenice zaplni. Zalejeme
sladkokyselym nélevem a vafime
asi 3/4 — 1 hodinu velmi pomalu
a nemichame. Co se nespotiebuje,
vydrzi ve sklenici i nékolik dni.
Muzeme i sterilovat béZznym zpiso-
bem. Rodinny recept od své praba-
by ndm svérila

Marta Novakova z Pardubic

140. KAPIE VE )
SLADKOKYSELEM
NALEVU .

Omyté papriky podélné rozkro-
jime a odstranime jadrince. Do
sklenice nalijeme 1zicku oleje, plo-
dy tsporné skldddme a proklada-
me kolecky cibule. Priddme cely
pepf, nové korfeni a bobkovy list,
zalijeme procezenym nélevem
z Novy, Novy Dia, sklenice zavic-
kujeme a sterilujeme 30 minut pri
85 °C. Papriky miZeme také na-
krajet na Sir§i prouzky. V tom pri-
padé je sterilujeme jen 20 minut.

Oldfich Nejezchleb, Praha 1

141. CUKINY
JAKO OKURKY

Velké cukiny oloupeme, zbavi-
me jader, nakrdjime na fezy, proso-
lime a nechame v porceldnové ne-
bo kameninové nddobé do
druhého dne. ,,Vypocena* voda se
sleje. Druhy den fezy zalejeme oc-
tovou zalivkou (2 dily vody + 1 dil
octa) a v této zélivce fezy opét ne-
chdme do druhého dne. Poté opét
octovou vodu slejeme, pfiddme do
ni nové koreni, pept, bobkovy list,
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vvev

podle vlastni chuti. Zalivku prive-
deme do varu a po éastech prida-
vame fezy, trochu povafime (ne

prili§, aby jen zmékly), ddme do
sklenic, zalijeme zélivkou a povaze-
me celofanem. Po Ctrnacti dnech je
muzeme jist. ,,Tento recept je od

mé prababicky a protoZe ndm vSem
chutnd, chci se o néj s vdmi podé-
lit,”“ piSe

Michaela SvatoSova z Prahy 8

J

KECUP

142. DOMACI KECUP

2000 g vyzralych rajcat, 250 g
jablek, 250 g cibule, 200 g cukru,
2 lzice soli, 41 octa, na $picku
noze zazvoru a muskatového oris-
ku, 2 bobkové listy, 8 ks nového
kofeni, 16 kulicek pepie, 4 hie-
bicky, pul lzice skofice, 2 lzice
sladké papriky, 2 feferonky nebo
Spetku pdlivé papriky

Zeleninu ocCistime, rozvarime
a propasirujeme nebo rozmixuje-
me. Slejeme do sklenicek a sterilu-
jeme 20 minut pri teploté 80 °C.
,,Protoze kecup je v nasi prodejni
siti stadle uzkoprofilovy, posildm
recept, ktery je nendrocny a velice
chutny. Z predepsané davky bude-
te mit 10 sklenicek od détské vyzi-
vy, keCup je chutnéjsi nez z obcho-
du,* radi autorka receptu

S. Vintrova z Bechyné

143. KECUP PIKANTNI

3000 g rajcat, 700 g paprik, 0,31
octa, 8 vétsich cibuli, 15 kulic¢ek
nového koteni, 15 hiebic¢ku, 1 1zi-
ce soli, Izice palivé papriky, 1 lzic-
ka mletého koreni, 1 1zicka zazvo-

_ru, 1 balicek sladké papriky (kdo
ma rad ostré, prida 8 feferonek),
300 g cukru, 1 petosa

Zeleninu opereme, ofistime, na-
krajime a ve velkém kastrole vari-
me asi hodinu. Potom vynddme
nové koreni a hfebiéek, smés roz-
mixujeme, znovu varime asi hodinu
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na pomalém ohni a michdme. Na-
konec rozvaifime v kecupu cukr
smichany s petosou nebo pektoge-
lem. Plnime do sklenicek od détské
vyZivy nebo od kecupi, zavickuje-
me a steriluyjeme obvyklym zpuso-
bem. Dobrou chut vam pieje

Z. Repikova z Habartova

144. JUGOSLAVSKY
,, KECUP*

V Jugosléavii jsem odkoukala od
zkuSenych turisti, Ze si polévaji ne-
ochucend kolecka okurky krasné
Ccervenou chutnou ,,omackou‘‘.
Origindlni lahvicku jsem si privezla
a doma zkousela a porovnavala tak
dlouho, az jsem docilila chuti i bar-
vy originalu, jen poné¢kud hrubsi
konzistence. ,,Kecup* vydrzel dva
roky, otevieny v lednicce tyden.

250 g cervenych sladkych pa-
prik, 250 g cervenych rajcat, 1,5
kdvové lzicky octa, 2,5 kdvové
1zicky soli, 1 tableta sacharinu

Vse dobie rozmixovat a sterilo-
vat v malych sklenickach 25 minut
pri 80 °C doporucuje autorka re-
ceptu
F. Cenkova ze Vsadska u Prerova

145. KECUP NA TOPINKY

200 g cervenych rajcat, 1000 g
cibule, 1000 g paprik, 3 lzicky so-
li, pil ldhve stolniho oleje, 0,21

octa, 150 g cukru, 10 feferonek,
1 mala hokcice

Zeleninu omyjeme, nakrdjime,
podusime s octem, olejem, priddme
hor¢ici, cukr a sil. Vse jeSté¢ mirné
povarime, horké plnime do skleni-
cek, zavickujeme a obratime vic-
kem-doli. Nechame vychladnout.

M. Semberovi, Uhersky Ostroh

146. RAJCATOVY KECUP

4000 g zralych rajcat, S00 g ky-
selych jablek, 500 g cibule, 0,251
octa, 2 kavové Izicky mleté skofri-
ce, pul Izicky hiebicku, 2 lzice so-
li, pual 1zicky sladké papriky, 300 g
cukru, 1 lzicka bilého pepie, 3
¢ek nového koreni, Spetka zazvo-
ru, pil sttouhaného muskatového

vow

orisku

Rajcata, cibuli, a jablka opere-
me, nakrdjime a rozvarime. Piepa-
sirujeme, priddme koreni a varime
do zhoustnuti. Pak priddme cukr
a jesté povarime. Precedime, dame
do sklenic a sterilujeme pfi teploté
100 °C 15 minut.

V. MojziSova, Vizovice

147. ORIENT HOT KECUP

0,5 litru vody, 500 g mladé cu-
kiny, 400 g rajcatového protlaku,
4 polévkové lzice plnotuc¢né hlad-
ké horcice, 2 polévkové Izice
ostré francouzské horcice, 4 po-
lévkové lzice sé6jové omicky, 2 po-



lévkové lzice worcestrové omdc-
ky, 4 polévkové lzice piskového
cukru, pul polévkové lzice soli, 1
cajova Izicka muSkatového kvétu,
2 cajové lzicky mletého chilli, 3
Izice 8% octa

Mnozstvi koreni chilli uruje stu-
pen ostrosti kecupu a lze je samo-
zfejmé upravit podle osobni chuti
nebo je zcela vynechat.

Cukinu pokrdjime na mensi
kousky a spolu s tekutymi prisada-
mi zcela rozmixujeme. Priddme cu-

kr a sil a na mirném ohni vafime
za ¢astetného michéni 30 az 40 mi-
nut. Plnime do keéupovych lahvi
a po jejich uzavreni sterilujeme 25
minut pri 85 °C.

Ing. Jindfich Skolek, Plzen

e

PASTY A PROTLAKY

148. PAPRIKOVA PASTA

1000 g papriky (zelené i Cerve-
né), 1000 g rajcat, 1000 g cibule,
250 g feferonek, 10 polévkovych
I1Zic octa, 2 polévkové lzice krysta-
lového . cukru, 2 polévkové lzice
nakliddace Deko, 0,1 1 oleje

Vse nakrdjime, promichdme
a rozemeleme na masovém mlyn-
ku. Priddme olej a vafime 30 mi-
nut. Michdme, aby se hmota nepfi-
pélila. Horké davame do malych
skleni¢ek a sterilujeme béZnym
zpusobem. Hodi se na pizzu, do
pomazének, jako pridavek do gulé-
$u a rostének.

Marie Havlickova,
Ostrava-Poruba

149. PAPRIKOVY
PROTLAK

,,Cervené papriky, které nemohu
normélné upotiebit, protoze maji
tfeba poskozenou duzinu nebo jsou
deformované, zuzitkuji na papriko-
vy protlak, ktery v dobé nedostatku
papriky velice dobfe nahradi nor-
mdalni mletou Cervenou papriku.
Duzinu papriky nakrdjim na jemné
kousky, ddm do kastrolu a podleji
vodou. Nechdm rozdusit do mék-
ka. Potom papriky rozmixuji a ddm
znovu varit. Varim tak dlouho, az
je protlak husty tak jako kecup.
Z4dné kofeni ani jiné piisady do

paprikového protlaku nedavam.
Plnim do skleniek od détské pre-
snidavky, horké zavickuji, obratim
a nechdm vychladnout. Takto pfi-
praveny protlak uchovavam v chlad-
nu a pouzivam jej do polévek a gu-
1484, kterym dodévé nejen krasnou

barvu, ale 1 dobrou chut.‘¢
Z dopisu Zuzany Dufkové,
TiSnov

150. DOMACI RAJSKY
PROTLAK

Dobre vyzrala rajcata, nepopras-
kand, opereme, ddme do varici vo-
dy a podle velikosti vafime 1—2
minuty. Nechdme, okapat a hned
propasirujeme. Protlak je husty
i bez zdlouhavého vareni a ma pék-
nou, jasn¢ ¢ervenou barvu. Horky
protlak plnime do sklenicek a steri-
lujeme 15 minut pfi 85 °C.

M. Intribusova, Bratislava

151. PASTA )
- ZE ZELENYCH
RAJCAT

2000 g zelenych rajcat, 500 g
jablek, 400 g cibule, 200 g cukru,
80 g soli, 1zicka mletého pepfre,
0,11 octa, 4 lzice jemné strouha-
ného kienu

Dobre omytd zelend rajcata
oloupdme, rozkrdjime na mensi

kousky, prfiddme polovinu soli
a nechdme stat pres noc. Druhy
den slijeme §tavu z rajéat. Oloupa-
na jablka zbavena jadfince a olou-
panou cibuli umeleme spolu se ze-
lenymi rajéaty na masovém strojku.
Priddme zbytek soli, cukr, ocet
a pepr. Tuto smés vaifime pomalu
asi pul hodiny do zhoustnuti. Na-
konec pridime jemné ustrouhany
kfen a dobfe zamichdme. Plnime
do sklenic, uzavreme vickem. Pastu
pouzivame jako prilohu k masum,
ve studené kuchyni misto kecupu,
pripadné pro spestieni chuti ruz-
nych masovych §tév.

M. Bokova, Pielouc

152. RAJSKY PROTLAK
NA OMACKU

2000 g rajcat, 250 g nakyslych
jablek, 250 g cibule, 150 g cukru,
'51 8% octa, 1 lzice soli, 1 lzicka
skofice, ”, 1zicky mletého hrebic-
ku, Y, 1zitky sladké papriky

Rajc¢ata a jablka pokrdjime na
kousky, nechdme rozvarit, prolisu-
jeme, priddme ocet, cukr a varime
do zhoustnuti. Nakonec priddme
koreni. Zavarujeme do malych
sklenicek pod vicka. :

Z. Malcovi, Hradec Kralové
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153. PALIVEC Z RAJCAT

1000 g rajéat, 1 vétsi cibule —
nakrajime na kosticky, povarime
asi pul hodiny, prolisujeme nebo
rozmixujeme. Priddme 1 dl 8% oc-
ta, 1dl cukru, vafime na hustotu
marmeladdy. Pfed dokoncenim pfi-
dame 1 kavovou lzicku kari koreni,
1,5 1zicky mletého zdzvoruy, 1,5 1zic-
ky péalivé papriky, 1 polévkovou
1zici soli, 6—10 strouzku Cesneku
prolisovanych nebo drobné pokra-
jenych. Nechdme kratce prejit va-
rem. Plnime do malych sklenicek,
zavickujeme a sterilujeme.

Z. Malcova, Hradec Kralové

"y
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154. KONZERVA
K PRIPRAVE
PLNENYCH
PAPRIK

1000 g rajcat, 1 dl 8% octa,
50 g cukru, 30 g soli

Rajcata nakrijime a rozvafime
se soli, octem a cukrem, po rozva-
feni propasirujeme a touto $tavou
zalejeme papriky.

Vybereme si papriky hodici se

k plnéni. Vykrojime jadfinec, ne-
chame lusky vcelku a zasunujeme
jednu do druhé na vysi sklenice.
Dame do zavarovacky a vyse uve-
denou rajcatovou $tavou zalejeme.
Sterilujeme v Omnia sklenicich 20
minut. Pri teploté 90 °C. ,Tato
konzerva je vybornd a priprava vel-
mi rychld, coz kazdd hospodyrnka
uvitd k pripravé rychlé vecere,
zvlast, budou-li v lednitce zbytky
pecené, ryze apod., piSe autorka
receptu

Boh. Petrova z Blanska
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ZELENINA DO POKRMU

155. ZELENINA V SOLI

500 g karotky, 500 g petrzele,
hrst celerové a petrzelové naté,
1 vetsi celer, 1 kvétdk (nemusi
byt), 2 pérky (nemusi byt), 750 g
cibule, 3 vétsi hlavicky cesneku,
750 g soli

Zeleninu ocistime a umeleme na
jemném masovém strojku, smiché-
me se soli a natla¢ime do skleni¢ek
od détské vyzivy nebo jinjch men-
sich sklenicek. Uzavireme vickem,
nebo jen celofanem. Takto pripra-
vend zelenina vydrzi celou zimu.
Pouzivame ji zejména do polévek,
omacek a vSude tam, kde se pouZi-
va zelenina. Pfedem pokrm nesoli-
me, protoZe zelenina je slana. Do-
solime az zdvérem podle chuti.

F. Curysova,

Maratice u Uherského Hradisté

156. ZELENINA NA ZIMU

200 g mrkve, 200g celeru,
100 g petrzele, 100 g kvétiku,
100 g kedlubny (miize byt i gi-
gant), 100 g cibule, 100 g kapus-
. ty, 50 g porku, 40 g petrzele a ce-
lerové naté a 10 g cesneku

Ocisténou  zeleninu (poCitd se
Cistd véha) nastrouhdme nebo
umeleme na robotu ¢i mixéru na
tuhé potraviny. Kapustu, naté
a porek umeleme na masovém
mlynku. Do postrouhané zeleniny
se vmichd 100 g soli. V kastrole
rozpustime 200 g tuku (olej, sadlo)
a zeleninu na ném dusime asi 30
minut. Horkou zeleninu péchujeme
do ¢istych sklenic tak, aby nezista-
ly vzduchové bubliny. Druhy den
zalejeme povrch zeleniny ve skleni-
ci tenkou vrstvou tuku. PovdZeme
celofdnem, nebo prikryjeme starym

vickem Omnia. Nesterilujeme.
»onad se vam bude postup zdat
slozity, ale zelenina vydrzi i rok.
Lze ji pouzit do polévek, gulasu,
pod maso (mimo svickovou). Béz-
né délam z davky 10 kilo, je to pra-
ce témér na cely den, ale vyplati se.
Vyzkousite-li to, provonite si cely
byt a udelate dobré zdsoby na zi-
mu. Zeleninu pripravuji asi od po-
loviny zafi do zacatku listopadu,
kdy je vSe na trhu,”“ radi vam
autorka receptu
J. Hufikova z Olomouce

157. ZELENINOVY
PROTLAK POD
SVICKOVOU

- 1000 g mrkve, 500 g petrzele,
700 g celeru, 500 g cibule, 5 lzic
soli, 7 lzic cukru, 7 lzic octa, 1
1zicka nového koreni, 1,5 Izicky
pepre, bobkovy list, trochu vody

Zeleninu oCistime, nakrdjime na
kosticky, podlejeme vodou, prida-
me koreni, cukr, sl a ocet a uvari-
me opatrné do méckka. Nechdme
trochu vychladnout a potom rozmi-
xujeme. Hmotu znovu varime az
zhoustne. Za horka plnime sklenic-
ky od détské vyzivy, .zavickujeme
a sterilujeme 20 minut pfi teploté
90 °C.

D. Mensikovi, Praha 6

158. SYROVA ZELENINA
V SOLI

2000 g mrkve, 1000 g petrzele,
500 g celeru, 500 g cibule, 2 pa-
licky cesneku, hrst petrzelové na-
té, 500 g soli ‘

Zeleninu  ocistime, nakrajime,
semeleme na masovém mlynku

s vétsi Sajbou. Potom promichdme

se soli a naplnime lahvicky, ve kte-

rych smés faddné utla¢ime. Takto

pripravena zelenina se nekazi cely
rok.

J. Chudadova, Borova,

Samotisky

159. ZELENINA
DO SALATU

2000 g karotky, 500 g celeru,
500 g petrzele, 500 g zeleného
hrasku, 1000 g okurek nakladacek

Zeleninu ocistime, nakrdjime na
kolecka. Hrasek predem blansiru-
jeme asi 2—3 minuty ve varici vo-
dé. Okurku nakrdjime na kolecka.
Smési plnime mensi sklenicky a zalé-
vame ,,okurkovym‘‘ nalevem. Ihned
zavickujeme a sterilujeme 15 minut
pti 85 °C. Takto pripravenou zele-
ninu odebirdme podle potieby pri-
mo do bramborového saldtu. Béz-
né staci sklenicka od détské vyzivy
na porci pro 6 lidi.

F. HolejSovskd, Karlovy Vary

160. SLOVENSKA
ZELENINA V SOLI

2000 g mrkve, 2000 g petrzele,
2000 g zelené papriky, 500 g ked-
lubny, 500 g celeru, 500 g kapus-
ty, 500 g kvétiku, 450 g cibule,
50 g cesneku, svazek petrzelové
naté, 1 polévkova lzice pepre,
1000 g soli

Zeleninu ocistime, postrouhdme
na hrubsim struhadle, promichdme
se soli a uzavieme do lahvi ,,pod
vicko* nebo s uzavérem. Sterilovat
neni tfeba. Takto pripravenou zele-
ninu ddvdme nejen do polévek, ale
také napriklad do bramborovych
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placek, brambordku, karbandtku
apod. Dulezité je pokrm dosolit az
po pridani zeleninové smési.

D. Mitrova, KoSice

161. ZELENINA S IVOU

1000 g mrkve, 1000 g petrzele,
4 stiedné velké celery, 4 strouzky
" ¢esneku, S5 vétSich cibuli, svazek
petrzelavé a celerové naté, siil,
iva

Omyjeme a ofistime zeleninu,
vSe jemné umeleme na mlynku na
maso a zasypeme kilogramem soli.
Zvlast rozpustime 1000 g tuku lva.
Do tuku nasypeme zeleninu, pro-
michdme se soli a jesté za tepla pl-
nime do sklenic. Okamzité zavic-
kujeme, ale nesterilujeme. Takto
pripravend zelenina je vhodnd zej-
ména do polévek a vydrii
i nékolik roki.

S. Halamkova,
Vazany nad Litavou

162. DUSENA ZELENINA

450 g celeru, 450 g mrkve,
300 g petrzele, 250 g kedlubny,
100 g porku, 150 g kapusty, 450 g
cibule, 250 g kvétiku, 30 g cele-
rové naté, 20 g petrzelové naté,
30 g cesneku, 250 g masla, 500 g
soli

Zeleninu ocistime, umeleme na
masovém strojku a pul hodiny du-
sime na maésle. Teplou naplnime do
skleniCek, setfeseme, aby se zbavila
vzduchu, povdZeme celofdnem. Ze-
lenina vydrzi i dva roky. Muzeme
ruzné druhy zeleniny zaménit, ne-
bo nahradit (napf. pérek cibuli
apod.).

H. Valentova, Zaton-Dvory

163. ZELENINA
DO POLEVKY

500 g sadla, 500 g petrzele,
500 g celeru, 500 g mrkve, 500 g
hiibkid, 200 g kapusty, S00 g soli,
200 g cibule, 200 g péru; trochu
zelené petrzele

Vsechnu zeleninu umeleme na

masovém strojku, potom udusime
" na sadle v rendliku do hnéda. Udu-

3%

Senou vlozime do hrnce a povéze-
me. Zelenina se nekazi, do polévky
staci 1zice.

J. Havelova, Praha-VrSovice
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164. ZELENINA
" DO POLEVKY II

5000 g korenové zeleniny (mr-
kev, petrzel, celer, kolerib Gi-
gant), 750 g soli

Zeleninu ocistime, nakréjime ja-
ko do polévky, zasypeme soli
a dobfe promichdme. Nechdme 2
hodiny stidt. Potom nanddme do
zavarovacich sklenic, zbylou §tavu,
kterou zelenina pustila, ddme po
1zickach do sklenic, sklenice zavic-
kujeme a ddme sterilovat na 15—20
minut. Pfi pouzZivani polévku uz
nesolime, pouze podle chuti doso-
lujeme. Po otevieni sklenice, kdyz
zeleninu celou nespotfebujeme, dé-
me do chladnicky a pouzijeme pris-
té. '

Anna Ml¢uchevi,
Nové Mesto n/V.

165. MLETA ZELENINA

(VEGETA)

2000.g mrkve, 1000 g petrzele,
500 g kedlubny Gigant, 500 g ci-

\
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bule, 500 g zeli, 250 g celeru,
250 g rajcat, 250 g paprik, 50 g
¢esneku, 1000 g soli, hodné petr-
Zelové a celerové naté

Vsechny prisady umeleme na
masovém strojku, smichdme do-
hromady a natla¢ime do sklenic ne-
bo sklenicek, zavickujeme a ddme
sterilovat. Tuto smés miZeme
pouzivat na duSené maso, je velmi
chutné také do polévek. Nesmime
zapomenout, Ze zelenina je dosti
sland, takze jidlo pouze podle chuti
dosolujeme. Sklenice mohou stét
i nacaté v chladnicce aZ do Gplného
spotfebovani, piSe ndm autorka re-
ceptu

Anna Ml¢uchovi,
Nové Mesto n/V.

166. POLEVKOVA
ZELENINA V SOLI

1000 g mrkve, 1000 g petrzele,
400 g celeru, 700 g cibule, 50 g
cesneku, 150 g celerové naté,
150 g petrzelové naté, 750 g soli

Mrkev, petrZel, celer po ocisténi
nastrouhdme, cibuli, ¢esnek olou-
padme a spolu s obéma natémi
drobné nasekdme a vSe promicha-
me se soli. PInime do malych skle-
nicek.

Marta Sedlackova, Ostrava

NECEPTY
MECEPUANE



167. ZELENINOVA
HORCICE

1000 g zelenych rajcat, 1 vétsi
celer, 15 feferonek, 6 vétSich pa-
prik, 500¢g zeli, 2 vétsi cibule,
180 g cukru, 2 lzice soli, 2 polév-
kové lzice hoiciéného semene
a 0,251 octa

Zeleninu nakrdjime na drobno
a umeleme. Pridame sul, cukr, hor-
¢i¢né seminko a dusime 20 minut.
Potom priddme ocet a dusime jesté
5 minut. Horké plnime do sklenic,
zavickujeme a sterilujeme prfi tep-
loté 80 °C asi 15—20 minut.
,»lento recept je zaméfen na
zpracovani rajcat, ktera uz nestacila
dozrat, mohou se zuzitkovat do-
konce i ta, kterd uz ,,presla mrazi-
kem‘. Osvédcilo se mi plnéni do
skleni¢ek od détskych presnidavek,
protoze obsah rychleji spotiebuje-
me. Otevrenou sklenicku s horcici
uchovavame v chladnic¢ce. Hor¢ici
pouzivame k uzenindm, vyborna je
na topinkach se Sunkou a nebo ja-
ko cast oblohy k pfirodnim fiz-
kim,* vzkazuje vam autor receptu
Jifi Ostry z Olomouce

168. HORCICE
Z RAJCAT

2000 g zralych rajcat, 1500 g
cervenych paprikovych luskua,
500 g cibule, 2 palice cesneku,
1dl octa, 1 dl oleje, 2 feferonky
(podle chuti), sl

Papriky zbavime semen, vse
opereme. Rajcata i papriky semele-
me na masovém strojku, pridame
umletou cibuli a Cesnek, smichdme
s octem, olejem a podle chuti osoli-
me. Protlak vafime na mirném
ohni do zhoustnuti. Plnime do

mensSich sklenicek, zavickujeme a
sterilujeme pri 80 °C asi 20 minut.
Tato davka staci na 12 sklenicek
od détskych presnidavek.

,,Tuto zeleninovou hor¢ici pou-
zivime k uzeninam, masum, ale
i jako doplnék pod dusend syrové
masa, restovand masa. Je to velice
vybornd pochutina pro celou rodi-
nu a pouzivame ji misto horcice,
protoze si myslime, Ze je zdravej-
§i,“ piSe nam autorka receptu

J. Kaimlova
z Jindrichova Hradce

169. ZELENINOVA
HORCICE
ZE ZBYTKU

500 g zeli, S00 g nezralych raj-
cat, 8 paprik, 5 feferonek (kdo
nema rad ostré, dia méné), 2 velké
cibule, 1 velky celer, 2 kofeny
semene, 1 polévkova lzice soli,
150 g cukru, 0,251 octa

Vsechnu zeleninu opereme, ocis-
‘time a pomeleme na masovém stroj-
meno, promichdme a vafime na
mirném ohni 15 minut. Potom pfi-
dame ocet a varime jeSt¢ 5 minut.
Plnime do malych sklenicek a steri-
lujeme pri 80 °C 20 minut.

»,Recept na vyuZziti zbytka zele-
niny na podzim jsem dostala od
sousedky a hofcice je tak vyborna,
Ze ji uz déla polovina vesnice. Hodi
se ke chlebu s maslem, k parkim,
na ozdobu obloZenych mis a nebo
k pripravé jakéhokoliv masa. Kdo
ma rad pikantni prilohy, tomu bu-
de horcice urcité chutnat,”“ vzkazu-
je autorka receptu

A. Diblikova
z Hrabové u Zabiehu n. M.

170. PIKANTNI HORCICE

2000 g rajcat (zelena i Cerve-
nd), 500 g zelenych paprik, 4—5
feferonek, 1 velka kofenova petr-
zel, par snitek nati, 1 velky celer,
1 lzice hoi¢i¢nych semen, 3 velké
cibule, 3 velkd jablka, '/ kdvové
Izicky pepfre, sil, cukr a ocet po-
dle chuti

Zeleninu ocistime, na drobno
pokréjime, podlejeme vodou a roz-
vafime. Druhy den rozmixujeme,
podle potfeby propasirujeme.
Ochutime octem, soli a cukrem. PI-
nime do malych sklenicek a sterilu-
jeme 20 minut pfi 90 °C.

J. Kubu, Praha 4

171. CUKETOVA HORCICE

2000 g cuket, 1 palice ¢esneku,
2 feferonky, 0,11 octa, 0,25 1 ole-
je, 130 g cukru, 80 g soli, 2 lzicky
mletého pepfe, 1 stiedné velka
plnotuéna horcice

Cukety oloupeme, nakréjime
a vafime s ostatnimi pridavky asi
hodinu. Potom vSe rozmixujeme,
jesté prepasirujeme pres sito a hor-
ké plnime do sklenic. Zavickujeme
a béznym zpusobem sterilujeme.

Manzelé Burianovi, TiSnov

172. OSTRA HORCICE

1000 g rajéat, 1000 g paprik, 1
palicka cesneku, 130g cukru,
80 g soli, 2 Izicky mletého pepfre,
1 plnotuéna hotcice, 0,11 octa,
0,251 oleje, podle chuti 2—3 fefe-
ronky

Zeleninu omyjeme, ocistime,
z paprik vyjmeme semena, Cesnek
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oloupeme a nakrdjime. VSe smi-
chame a varime ve vétsim kastrolu
asi hodinu. Potom rozmixujeme,
propasirujeme sitem a za horka pl-
nime do nahiétych sklenic. Sterilu-
jeme béZznym zpusobem, nebo mu-
Zzeme obratit sklenici po naplnéni
a uzavieni vickem doli a v této
poloze nechame vychladnout.
Manzelé Burianovi, TiSnov

173. PAPRIKOVA
HORCICE

3000 g cervené papriky, nejlépe
kapie, 2000 g cibule, 15 malych fe-
feronek (pokud madte radSi méné
ostré, stai 10). Zeleninu ocistime,
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papriky zbavime semen a cibuli
oloupeme. VSe pomeleme na jem-
ném masovém mlynku (jemné Saj-
ba). Pfiddme 1 bali¢ek koreni Ve-
geta speciél, 1 deko na okurky, 1
sklenici stolniho oleje, 200 g cukru
krystalového, 0,3 1 octa. Smés vari-
me na mirném ohni asi 10 minut,
horké plnime do sklenicek, zavic-
kujeme. Dame do zavarovaciho
hrnce a zahfivame tak dlouho, az
teplota vystoupi na 100 stupnu.
Potom odstavime a nechdme vy-
chladnout.

»lato smes se po otevieni ne-
musi ihned spotfebovat, vydrz
i n¢kolik mésici a vibec se neka-
zi,“ podotyké autor receptu

I. Kuiika z Mistfic

174. HORCICE )
Z CERVENEHO ZELIf

500 g cerveného zeli, S00 g ze-
lenych rajéat; 6 paprik, 8 fefero-
nek, 2 cibule

Vse za syrova umeleme na ma-
sovém strojku, potom priddme
150 g cukru, IZici soli, 2 1zicky hof-
¢i¢ného seminka. Varime 20 minut
a potom priddme 7,1 octa
a varime jesSt¢ 5 minut. Horké plni-
me do sklenicek a 15 minut sterilu-
jeme. ,.Je to vybornd pomazanka
k masu, nebo i jen tak na chleba
s maslem, tvrdi autorka receptu

A. Frohlichova z Liberce 30



KONZERVACE REDKVICEK

175. REDKVICKY
A LA OKURKY

Libovolné mnozstvi fedkvicek
zbavime horni slupky. Nechdme
varit vodu a do varici vhodime red-
kvicky. VEtsi 1ze rozpulit. Nechdme
3—4 minuty varit. Pak scedime
a ddme do sklenic o obsahu 0,3 L
Na dno sklenice ddme, stejné jako
u zavarovani okurek, cibuli a mr-
kev. Kopr dime vyvafit do nélevu.
Pouzivime nélev jako na okurky,
podle chuti. Nakonec redkvicky za-
lejeme nalevem a zavarujeme stej-
né jako okurky.

Z. Bernatkova, Krnov

176. REDKVICKY
NA DVA ZPUSOBY

Jesté neprerostlé redkvicky umy-
jeme, pripadné ,kazy“ na slupce
vyieZzeme. Slupku vétSinou pone-
chame, ale muze se i oloupat. VéEtsi
redkvicky prekrojime na ctvrtky,
mensi na poloviny. Kontrolujeme,
zda jsou uvniti zdravé. Do skleni-
cek rovndme redkvicky a kolecka
cibule, mize se pridat i mrkev
a kopr. Zalejeme nalevem a sterilu-
jeme. Pokud chceme mit redkvicky
,-Krupavé®, staci sterilovat 5 minut

- od bodu varu, pokud chceme mék-
ké, dobu prodlouzime na 20 minut.

Nalev: I zpisob: Pouzijeme de-
ko, novu, dia novu nebo jiné na-
levy, pfipadné tzv. Zahradnickou
smeés

II. ndlev: Na 7 dl zavarovaci skle-
nici: 4 zrnka pepre, 4 kulicky no-
vého koreni, 4 tablety spolarinu,
1 malou Izicku soli, 0,11 octa 8%,
dolejeme studenou vodou a steri-
lujeme.

,,Redkvi¢ky jsou vhodné ke kon-
zumaci za mésic,“ piSe autorka re-
cepti pani D. Olédrova z Marti-
na-Priekopy.* Jedinou neprijem-
nou véci se zdd byt aréma, které
kazdy nesndsi. Proto oteviram skle-
nici o néco driv, nezZ je tieba, aby
,,vuné* vyprchala.

177. REDKVICKY
»DO TRETICE*

,Kdybych naklddal redkvicky
tak, jako pani Bernatkovd, stravil
bych tim nekoneéné mnoho casu.
Ja naklddam redkvicky jarni i pod-
zimni. Vybirdm pouze odrudy Cer-
vené, nebo Cerveno-bilé (nejvice se
okurkdm podobaji podlouhlé Eer-
venobilé odrudy). Redkvicky po-
radné operu pod tekouci vodou,
odrezu zbytek zeleného mista po
listové Casti, na opacné strané ko-
fen a ihned skladdm do- ldhve

s kouskem mrkve a cibule. Nélev je
presné¢ takovy, jaky jsem zvykly
pouzivat do okurek. Pak sklenici
zavickuji a steriluji 20 minut pri
80 °C. Redkvicky ¢asem pusti ze
slupek svoji €ervenou barvu, kterou
se obarvi nejen ,ldk“, ale také
vnitrni ¢ast fedkvicky. Takze na re-
zu ma krdsnou rizovou barvu, coz
je dulezité pro zkrasleni chlebicku,
studenjch mis a ‘podobné. Red-
kvi€ky jsou krasné chrupavé a kro-
m¢é barvy je jen malo znatelny roz-
dil ‘mezi platkem  okurky
a redkvicky.

Uplné nihodou jsem piisel na
to, jak se zbavit ,,zdpachu*. Kdyz
se otevre sklenice s redkvickami, je
citit ,,zapach* podobny jako z kva-
Seného zeli. Nékomu tento zdpach
vadi. Pokud k ndm ma ted prijit
navstéva, které chceme dat red-
kvicky jako prilohu, staci kdyz pfi-
blizné¢ 3—4 dny pred tim sklenici
otevieme. Po sundani zavarovaciho
vicka je zase na sklenici pritlac¢ime,
ale pouze rukou. Takto ,,oteviené*
sklenice nejdou ve spiZi viibec citit
a presto zdpach zmizi. Po 3—4
dnech citim pouze viini nalevu, tak
jako u okurek. Takze vdm preji
dobrou chut, pise

Ludék Stryje
ze Zabiehu na Moravé
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KONZERVACE ZELI

178. ZELI
PO STAROCESKU

,,Posildm vam svij recept, uz je
velice stary. J& délam zeli do toho
velkého kamenného hrnce, do kte-
rého se vejde Gtyficet az padesat ki-
lo,* zacina svuj kouzelny dopis pa-
ni Marie Novotna z Bruntalu. Jeji
recept je opravdu hodné stary
a snad se vam podari podle néj le-
tos pripravit skutecné takové zel,
jaké se délavalo kdysi davno . . .

40—50 kg zeli, 3 kg cibule, vel-
ky talit strouhaného kienu, dva
sacky kminu, pil kila soli a tfi ki-
logramy jablek nakrdjenych na
¢tvrtky, svazek kopru. Vrchni listy
od zelnych hlivek nevyhazujeme,
opereme je, protoze je budeme
potiebovat.

Hrnec dobfe omyjeme. Na dno
dame svazecek kopru a zakryjeme
listim ze zeli. Potom uzZ ddvdme vr-
stvu krouhaného zeli, posypeme ci-
buli, kfenem, kminem se soli. Na
vrstvu ddme par kousku jablek. Za-
sypeme novou vrstvou krouhaného
zeli a postup se opakuje. Tak vr-
stvime a Slapeme (nebo tlu¢eme
dievénym tloukem) zeli, az je hr-
nec plny. Béhem Slapani odebira-
me piebyteCnou §tavu. Kdyz je hr-
nec plny, ddme nahoru kousek
kopru a znovu prikryjeme zelnymi
listy. Pokud neni v hrnci dostatek
vody, prilejeme trochu vlazné vo-
dy, protoze zeli musi byt stile pod
vodou. Nechdme v teple asi tfi tyd-
ny a teprve potom preneseme do
chladna. Kdyz je zeli v hrnci nasla-
pané, prikryjeme hrnec deklem
a do zldbku nalijeme vodu. Po vy-
kvaseni pry budeme vzpominat na
staré recepty naSich babicek v tom
nejlepSim . . .
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179. ZELI )
,,PO PRESOVSKU*

50 kg zimniho zeli, 5 kg mrkve,
1 kg petrzele, 1 kg celeru, 3 kg ja-
blek (nejlépe jonatani), 2 kg ci-
bule, 300 g kuchynské soli, 1 bali-
¢ek kminu, 5 bobkovych listd, 3
vétvicky suSeného kopru, 3 papri-
ky (rajcinové)

Zimni zeli nastrouhdme. OCisti-
me a nakréjime zvlast karotku, pe-
trzel a celer. Zelenimu smichdme
se soli a kminem, s bobkovym lis-
tem. Papriku ocistime a nakréjime
na rezy. Zeli skladdme do 501 sou-
dku nésledovné: na spodek soudku
ddme dobre omyté zelné listy, na
né polozime kopr a potom klademe
vrstvy. Nejprve vrstvu zeli, potom
hrst cibule s prisadami — kminem
a bobkovym listem. Nésleduji za
sebou vrstvy zeleniny — mrkve, ce-
leru, petrzele. Jablka ddme na
konec zeleninové vrstvy. Postup
opakujeme, pokud neni soudek pl-
ny, kazdou vrstvu poradné utluce-
me drevénym tloukem. Papriky da-
me do zeli tak, Ze kazdou papriku
dame asi do jedné tretiny smési.

Nalozené zeli zatiZime a necha-
me je tyden v teple, potom do
chladna. Po dvou tydnech je mozné
jej konzumovat. Je vyborné, vita-
minézni, osvézi hlavné v jarnich
mésicich, kdyZz neni dostatek cer-
stvé zeleniny. ,,Velmi vdm doporu-
Cuji, udélejte si zeli podle mého re-
ceptu,” vzkazuje vam pani Alzbéta
Sidorjakova z PreSova. ,,Budete
s nim spokojeni tak, jako vSichni
moji znami, ktefi jej u nas jedli
a velmi si jej pochvalovali. A jesté
néco: Stava z kysaného zeli povare-
na s cesnekem pomahd proti chrip-
ce a Cista Stava ze zeli pomaha sni-
Zovat hladinu cholesterolu v krvi.

180. ZELI :
BEZ SLAPANI

Nakrouhané zeli navrstvime do
Skopku. Kazdou vrstvu primérené
prosypeme svli, kdyz je Skopek na-
plnény, zatiZime zeli a nechdme do
druhého dne. Zeli pusti §tdavu, kte-
rou druhy den ruéné vytlacime. Po-
tom zeli prenddme do pripravené
nadoby. Staci uz jen rukou je utla-
Cit, znovu zatiZit a nechat kysat.

V. Kohout, Frydlant

181. NAKLADANE ZELI

10 kg nastrouhaného zeli
Nalev: 31 vody, 1,251 octa,
200 g soli, 50 tablet spolarinu

Vodu s cukrem, octem, soli
a spolarinem svaiime. Nélev ne-
chame vychladnout. Potom prida-
me 2 kdvové 1zicky pyrosulfitu. Na-
krajime 8  velkych  cibuli,
promichdme se zelim. Zalejeme ve
velké nddobé ndlevem a nechdme
ulezet 12 hodin. Potom plnime do
sklenic, dobre utlatime a zavicku-
jeme. Toto zeli neni treba sterilovat
a davka staci na 20 sklenic o obsa-
bu 0,7 1. (Pyrosulfit je nutny, jinak
by zeli zacalo kvasit.)
J. Odvrsova, Chvalcov

182. ,,TURANSKE* ZELI

50 kg zeli, 2—3 balicky kminu,
kilo soli, 10 jablek

Zeli nakrouhame, kmin smicha-
me s pul kilem soli. Jablka dobre
opereme. Skopek na zeli (nebo
,»,becicku‘) dobre vyparime, vytre-
me slanou vodou. Dno posolime,
pokladem zelnymi listy a vrstvime
zeli. Kazdou vrstvu prosypdvame
soli a kminem a drevénou palici



dobfe utlacime. Pfebyte¢nou $tavu
odebirdme. Kdyz je Skopek plny,
posolime jesté vrchni vrstvu, upé-
chujeme, namocime plenu nebo
platno a zeli ve Skopku prikryjeme
plitnem. Potom ddme na Skopek
desky a ty zatizime dobre kame-
nem. Stavu, kterd vystupuje na po-
vrch, odebereme, ale jen tolik, aby
zeli zlstalo potopené. Nechdme
kvasit nejlépe tyden na teple, po-
tom ddme do chladnéjSi mistnosti.
Za tfi tydny mizeme zeli vyzkou-
Set. Pro labuzniky doporucujeme
do zeli pridat nékolik celych jablek.
Dulezitd je Cistota pri préci i pri
odebirani zeli. Vzdycky znovu zeli
urovname, prikryjeme mokrou ple-
nou (muiZeme ji namocit do slané
vody) a zatizime. Zeli takto oSetro-
vané vydrzi celou sezénu. Pokud se
vam zda, zZe je uz prilis velké teplo
a je nebezpeci, ze by se zeli zkazilo,
muzeme je sterilovat.

183. STERILOVANE
TURANSKE ZELI

Dobre vykvasené zeli natlacime

i s vlastni §tavou do sklenic Omnia.

Zavickujeme a sterilujeme podle

velikosti sklenice: 0,71 20 minut

pri 85 °C, sklenice o obsahu 0,31
15 minut.

F. Vranek, Brno

184. CERVENE ZELI
S OLEJEM

5 kg cerveného zeli, 3 dl oleje,
nilev z deka nebo pikantu, 10
velkych cibuli

Cervené zeli nastrouhame, cibuli
nakrdjime na kolecka. Ve promi-
chame, natlacime do sklenic Om-
nia a zalejeme ndlevem z deka. Do
kazdé sklenice dame lzici oleje, za-
vickujeme a sterilyjeme 20 minut
pri 85 °C. Pouzivame jako prilohu
za studena, jako oblohu k minutko-
vym masim, nebo jako salat.

E. Jandorova, Praha 6

185. ZELNY SALAT
PO KYJOVSKU

1000 g kysaného zeli, 250 g
strouhanych jablek, 1—2 vétsi ci-
bule, lzice strouhaného cerstvého
kienu, 2 lIzice oleje

Jablka oloupeme a nastrouhdme
~ na hrub§im struhadle, kfen ocisti-

me a nakrdjime na jemno. Cibuli
usekdme na hrubo, vSe smichame
a promichdme s olejem. Tento zel-
ny salit se po vychlazeni muze
podavat ihned. Pokud jej nechce-
me skladovat dlouho, sta¢i pridat
vic kfenu, natlacit pevné do skleni-
¢ek a zavickovat. V lednicce vydrzi
az dva tydny a ¢im déle se rozle,
tim je lepSi. Na delsi skladovani sa-
lat sterilujeme ve sklenicich Omnia,
sklenice s obsahem 0,7 1 asi 20 mi-
nut pri teploté 85 °C.

P. Mezulinikova, Brno

186. ZELI KVASENE
V LAHVICH

5 kg zeli, balicek kminu, sil po-
dle chuti, 5 cibuli

Zeli se nakréji noZzem na jemno,
prida se krajena cibule, kmin a sul.
Vse se dobre promichd ve vétsi
nddobé. Plni se do zavarovacich
sklenic, umacka, az je nahore asi
2cm od shora Stdva. Prikryje se
vickem, zavre ,hlavou a v. teplé
mistnosti se nechd asi 10—14 dnu
vykvasit. Vydrzi ,,do nového*
a muze se naloait i malé mnozstvi,
vzkazuje autor receptu

L. Pasik, Nové Dvory

187. ZELI S KRENEM
PREVENCE PROTI CHRIPCE

Plna davka: S kg zeli, 1kg ci-
bule, 400 g strouhaného krenu,
400 g cukru, 1 siacek nova (dia,
neni tieba cukr), ‘41 8% octa,
4 dl oleje, 0,5 kg strouhané mrkve

Polovic¢ni davka: 2,5 kg zeli,
0,5 kg cibule, 200 g strouhaného
kienu, 200 g cukru, ' si¢ku nova
(pro diabetiky nova-dia, neni tre-
ba cukr), 7,1 8% octa, 2 dl oleje,
250 g strouhané mrkve

Vse radné promichdme a necha-
me 24 hodin odlezet, nejlépe zati-
zené. Plnime do sklenicek a neni
treba sterilovat. Pouzijeme-li deko
— nova-dia, neni tfeba davat cukr.
Pozor — kfen je nejlépe strouhat
né€kde venku, tfeba na balkoné, ne-
bo pri otevieném okné, jinak puso-
bi jako slzny plyn! ,,Vyhoda této
smeési je v tom, Ze ji lze délat, po-
kud je ke koupi zeli a kren, tedy
dlouho do zimy,” piSe ndm autor
receptu

Miroslav Lutovsky z Milevska

188. CERVENE ZELI
S KRENEM

5000 g zeli cerveného — na-
krouhat, 400 g cibule — nakrijet,
500 g krystalového cukru, 2 dl
oleje, '»dl octa, 1 sklenitka od
hof¢ice kienu — nastrouhat, mize
ho byt i vice, 1 deko celé

Vse smichame a nechdame asi 2
hodiny odlezet. Potom namackame
do sklenicek pod vicka a po 10
dnech konzumujeme. Nesteriluje-
me.

Milena Medvidova,
Vysoké Myto

189. RECKE ZELI

Hlavku zeli nakrdjime na
¢tvrtky. Vyfizneme Casteéné kostél
a krajime na 1,5—1cm platky.
Vzniklé mésicky naskldddme do
4—51 sklenice, vzdy proti sobé. Na
kazdou vrstvu polozime 3 ks polo-
viny strouzku ¢esneku a feferonku.
Vrstvy stfiddme, feferonky prokla-
ddme podle ostrosti vzdy pres vr-
stvu. ZaloZené zeli zalejeme vy-
chladlym roztokem deko, ktery
jsme uvafili podle ndvodu. (Nikdy
ne nova nebo pikant — jsou slad-
ké!) Za 2—3 dny zeli ve sklenici
dotla¢ime asi pal hlavkou zeli, na-
krajené na mésicky, prolozené opét
cesnekem a feferonkou. Zavazeme
celofdnem a asi za 3—4 tydny je ze-
li prolezelé a hotové ke konzumaci.
Pfi poddvéani se mize pokapat ole-
jem. Zeli se nesmi krouhat nebo na
drobno krijet — zméni se chut.

Edvard Schrimpel,
Ostrava-Hrabivka

190. NECHTE ,,ZELAK*
NA BALKONE

, Vite, ze hrnec zvany ,,zeldk" je
1épe nechavat ve studeném prostre-
di — tfeba na balkéné? Vibec ne-
vadi, kdyZ zeli zmrane. Jen do ZI4b-
ku, ktery tvori vodni uzaveér,
pridejte sul, aby viko neptrimrzlo.
Brzy na jafe vyjméte zbytek zeli
a napéchujte do sklenic Omnia. Po
pevném zavickovani vam vydrz ze-
li — v chladnu a temnu — do 1éta.
A nebojte se, ze hrnec pfi mrazu
praskne. Ze zeli se sice udeld ledo-
va trist, kterou ale naskrdbete na
talif a nechate rozmrazit, radi
autor receptu

Ferdinand Doubek z Breclavi
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NAKLADAME OKURKY

191. JAK ZAVAROVAT
PREROSTLE OKURKY

,,Zijeme na hordch, kde jiz mimo
jefabu nic neroste, presto vsak se
na Receptdr rdda divim a casto,
aspon z receptl, které nedrazdi
Zluénik, rdda néco vyzkouSim. Za
dcerou jezdim do DomazZlic a ve
vlaku vyslechnu recepty, které si
chaluparky predavaji. Predloni
jsem vyslechla i jeden na nakladani
prerostlych  saldtovyjch  okurek
a protoze to bylo jiz po sezéng,
k ndm na hory zadné okurky uz do
obchodu nepftivezli, vyzkouSela
jsem to az letos. A teprve nyni, kdy
zavarené okurky konzumujeme,
zjiStujeme, jak jsou dobré. Zvlast
pro lidi naSeho véku, kdy chroupat
normdlni nakldda¢ky ndm uZ tak
nejde. Nabidla jsem i ndvstévam, ty
nesSetfi chvalou a to, co jsem zava-
fila, bude pomalu pry¢. Neni tedy
to, co vdm radim, maj puvodni re-
cept, ale myslim si, Ze zvlast nyni,
kdy se okurky k nakladani nevedou
a nici je plisen, by leckdo mohl ten-
to recept také pouzit. . .

5000 g okurek saldtovek na-
krouhat, pridat dvé hrsti soli, pro-
michat a nechat 5 hodin stat. Po-
tom zalit 1,51 teplé vody,
promichat a slit. Slitou vodu nevy-
lévat. Svarit pul litru octa, 500 g
cukru, 60—100 g nastrouhaného
krenu, 250 g krajené cibule. VSech-
no promichat, rozdélit do sklenic
a dolit ,,na miru“ vodou slitou
z okurek. Zavickovat a 10 minut
sterilovat.

V. Kralova, Moldava
v KrusSnych horach

192. DOBRY NALEV
NA OKURKY

160 g soli, 300 g krystalového
Cllkl,'ll, 50 tablet cukerinu T 110,
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41 vody, 20ks nového koreni,
20 ks celého pepre, 20 ks hrebic-
ki, 4 bobkové listy, 4 cm celé
skofrice, 1,251 octa

Koreni s vodou, cukrem a soli
povarime 10 minut, potom vlejeme
ocet a jeSté¢ nechame prejit varem.
Horkym ndlevem zalévime okur-
ky. Mizeme zalévat i zeleninu. Do-
ba sterilace je 10 minut od doby
varu.

J. Kotas, Vsetin

193. NOVY ZPUSOB
ZAVAROVANI
OKUREK

Do zavarovacich sklenic ddme
kopr, cibuli, kfen a maly kousek fe-
feronky. Peclivé oprané okurky na-
skladdme do sklenic a zalejeme
béznym ndlevem, pripravenym
z novy nebo novy-dia. Sterilujeme
pouze 20 minut prfi teploté 80 °C.
Po uplynuti 20 minut sklenice vyn-
dame, odebereme ze zavarovaciho
hrnce ¢éast vody, dolejeme stude-
nou vodou a pokracujeme v zava-
rovani. Takto zavarené okurky jsou
chutné, pikantni a hlavné pevné,
nerozvarené.

J. Macigova,
Hranice na Moravé

194. ,,SKLENENI*“ HADCI

‘Velké prerostlé okurky oloupe-
me, rozkrojime na polovinu, vydla-
beme zrnicka a nakrdjime podélné
na prouzky (z jedné poloviny okur-
ky udéldme 3—4 prouzky. Osolime
a nechdme v porceldnové misce
,»vypotit“. Potom srolujeme do
sklenic tak, aby byly ve tvaru ,,had-
k. Zalejeme nalevem z deka ne-
bo novy a bézné dile sterilujeme.
Doba sterilace je krat$i nez u nor-

malnich okurek. Takto pripravené
okurky jsou vzhledové i chutové
zajimavé a hodi se jako prilohy ne-

- bo ozdoba studenych mis. (Aby se

,-hadci* neroztocili, mizZeme si po-
moci a sepnout je paratky.)
I. Krasko, Breclav

195. BZENECKE OKURKY

Nalev: 1,251 octa, 3,751 vody,
160 g soli, 300 g krystalového cu-
kru, po S kuli¢ckdch pepfe a nové-
ho kotreni, 2 bobkové listy, horci-
ce, mrkev, cibule, Kkien, kopr
(diabetici mohou nahradit cukr 50
tabletami sacharinu)

Okurky naklddacky opereme,
nejlépe kartdickem a nechdme 24
hodin mécet ve studené vodé¢. Po-
tom otfeme, naskldddme peclivé do
sklenic, prokldddme mrkvi, ko-
prem a kfenem. Zalévdme svare-
nym ndlevem, zavickujeme a steri-
lujeme asi 15 minut pri 85 °C.
Potom okurky vychladime, aby
zustaly tvrdé.

S. Kratochvilova, Dambofice

196. USPORNE OKURKY

,Pred nekolika lety jsem ziskala
recept na naklddani okurek, se kte-
rym jsem velmi spokojena. Odpada
totiz pri ném vareni ndlevu a tedy
i pach octa v byté, nemusim se bt,
zda mi ndlev zbude, nebo ,,pochy-
bi““. Postupem casu timto zpuso-
bem zavaruji i zeleninu a vaclavky. .
Vyhodou je i to, Ze mizeme zava-
fovat postupné, tak, jak mdame
okurky nebo zeleninu, protoze re-
cept je ,,na sklenici‘‘.

Do 1 vymyté sklenice Omnia
ddme: 3 kulicky nového koreni,
S pepii, 1 bobkovy list, 1 malou
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semene, 3 kolecka mrkve, 3 cibu-
le, 3 kole¢ka kienu, S5 kusa cuke-
rinu (kdo ma rad sladsi, muze 1
cukerin pridat).

Do sklenice se nasklddaji dobre
omv*é okurky, naleje se % dl octa,
d .ieje vodou, zavickuje a steriluje
25 minut pfi teploté 85 °C. Do ma-
lych sklenic Omnia sta¢i polovi¢ni
davka, do velkych sklenic na 51
pétindsobek davky. Kdo mé rad,
muZe pridat kopr, vinny list apod. .

H. Vaculikova, Liptal

197. ,,ZNOJEMSKE*
OKURKY

Malé okurky vypereme, narov-
name do sklenic a polejeme stude-
nou slanou vodou, a7 jsou potope-
ny. Osolime podle chuti. Do kazdé
sklenice dame trochu kopru, visnio-
vého listu, vinného a bobkového
listu a kousi¢ek kamence. Ldhve
postavime do teplé mistnosti tak
dlouho, aZ za¢nou nahore pénit.
Pak slanou vodu slejeme, vSechno
listi vyndame, okurky propldchne-
me vodou. Lahve dobfe vymyjeme
a okurky do nich znovu narovna-
me. Nalejeme na né svareny dobry
ocet, do kazdé sklenice priddme
nékolik zrnek pepre a 2—3 kolecka

&%

kfenu. Nahoru nakréjime na platky
nedozralé rajée. Lahve povaZeme
celofanem a uchovdvame v tmavé
mistnosti.

198. OKURKY V OCTE

Do okurkové lahve ddme 3 kg
malych okurek, 2 litry dobrého 8%
octa a 1 litr vody. Okurky nakla-
dacky predem macime 24 hodiny
ve studené vodé. Do lahvi je dava-
me spoleCné s listy viSné, révy a se
snitkami kopru. Skldddme peclivé,
az je sklenice plna. Zalejeme octem
a priddme 2—3 dubové listy, aby
okurky zustaly tvrdé. Nechdme je
v teplé kuchyni asi dva dny bez po-
hybu a potom povaZeme a opatrné
preneseme do chladna.

Ocet: na dva litry octa dame 1
litr vody, 10 zrnek pepre, 10 zr-
nek nového Kkoreni, lzici hofcic-
nych semen a siil podle chuti.

Vse povarime a nechdme vystyd-
nout. Timto octem okurky zalévé-
me.

199. OKURKY S HORCICI

Velké okurky oloupdme, rozkra-
jime na kusy, vynddme jadérka
anechdme dva dny v chladnu lezet.

Potom je naskldddme do lahvi,
prolozime na kolecka nakrajenym
loupanym krenem, priddme néko-
lik zrnek horcice, hrebicek,, bobko-
vy list a malé cibulky. Zalejeme oc-
tem svaienym s vodou (litr octa
a 0,251 vody). Po nékolika dnech
ocet slejeme, znovu svarime a nale-
jeme jesté jednou na okurky. Pova-
Zeme a nechdme v chladnu a tem-
nu.

J. Havelova, Praha 10

200. OKURKOVE REZY
S CESNEKEM

2000 g okurek, 150g soli,
300 g cibulek, cely pept, bobkovy
list, fenykl, kmin, 2 ¢ervené pa-
priky, 4 strouzky cesneku, 0,51
octa, 0,5 1 vody

Okurky oloupame, zbavime ja-
drince a mékké duziny, podél roz-
fizneme a nakrdjime na uhledné
kratké kousky. Prosolime a necha-
me je pres noc ve studenu. Druhy
den je naskladame do sklenic, pro-
lozime cibulkou, na drobno seka-
nym Cesnekem a Cervenymi papri-
kovymi lusky. Zalijeme prochladlym
octovym roztokem s korenim a za-
vickujeme. Sterilujeme 30 minut
pri 100 °C.

Josef Assinger, Olomouc
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201. CESNEK
Z LEDNICKY

,Lehce a naprosto nezdvadné
uskladnite Cesnek na cely rok na-
sledovné, piSe pan F. Jech z Hav-
lickova Brodu. ,,Vezméte litrovou
sklenici naklddacku (pramér hrdla
je asi 102 mm, umélohmotné vicko
na sklenici o priméru asi 101 mm).
Sklenici nejsnadnéji ziskate naku-
pem zavindcél, nevim, zda jsou po-
dobné volné k dostani. Dobre vy-
mytou a vysuSenou sklenici
naplnite Cesnekem, jehoz hlavicky
predem rozdélite na strouzky. Ty
ponechéte ve vlastni obalové slupce.
Sklenici uzavrete namacknutim vic-
ka a ulozite na dno lednicky. Ode-
birdte jen potfebné mnoZstvi
strouzkd a Cesnek vzdy znovu za-
viete vickem a vlozite zpét. Takto
uloZeny Cesnek vydrzi cely rok, ne-
kazi se a je kdykoliv k dispozici.
Mam to vyzkouSené uz asi deset
let.*

202. CESNEK V SADLE

Po oloupédni umeleme cesnek na
masovém strojku, ihned promicha-
me s dobrym rozpusténym sadlem.
Naplnime do malych skleni¢ek od
détské vyzivy a povrch jesté zaleje-
me vrstvickou saddla. Uchovavame
v ledni¢ce v nejspodnéjsi prihradce.
Cesnek zistane cely rok svétly, vo-
navy a chutnd jako Cerstvy, tvrdi
autorka receptu

D. Spankovi z Brna

203. CESNEK S IVOU

500 g oloupaného
150 g soli, 200 g ivy

c¢esneku,

Oloupany cesnek (Cistd vaha)
umeleme na masovém strojku, smi-
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chdme se soli a nechdme hodinu
odpocinout. Do rozpusténého tuku
(Iva) ddme Cesnek se soli a za stélé-
ho michédni nechdme prohrat. Skle-
nicky od détskych presnidavek
dobrfe vymyjeme, vysusime a na-
hrejeme. lhned je plnime teplym
cesnekem az po okraj. Nesteriluje-
me a smeés presto vydrzi, podle
zkuSenosti autorky ve sklepé pane-
lového domu az dva roky. Pasta je
vybornd na topinky, maso i do
vsech pokrmu, které vyzaduji ces-
nek.

M. Hanusikova, Pierov

204. CESNEK
Z MRAZNICKY

Cesnek oloupame a ddme do mi-
krotenového sacku vzdy tolik
strouzkd, kolik predpoklddame, ze
budeme potiebovat (na topinku
méné, na brambordk vice). Tésné
nad strouzky svarime sacek svarec-
kou na mikroten, dime dalsi davku
cesneku, opé€t svarime a tak pokra-
cujeme azZ vyuzijeme celého sacku.
Sécky s ¢esnekem ddme do mraz-
nicky. ,,Zmrzly Cesnek je krdsné
krehky, snadno jej rozetrete na to-
pinku nebo protlacite lisem na Ces-
nek ¢i naskrabete nozem. A tak ne-
mam ztraty a ¢esnek mam vzdy az
do pristi sklizné,* radi

E. Olsmidova z Tachova

Podobné recepty ndm poslala
i M. Ondrusikova z Bratislavy,
kterd zmrazuje oloupany cesnek
v plastovych krabickéch. J. Fillova
z Ostravy zmrazuje Cesnek v alo-
balu, vzdy 3—5 strouzkd najednou.
Zcela jiny postup si vybrali nasle-
dujici autori a my doufame, Ze oce-
nite a vyzkousite i tento dobry né-
pad.

KONZERVACE CESNEKU

205. MLETY MRAZENY
CESNEK

Cesnek vyloupeme, rozemeleme
na masovém strojku a hmotu vlozi-
me do mikrotenového sacku. Vy-
tvarujeme do plochého tvaru, sdcek
uzavieme a vlozime do dal$iho sac-
ku do mraznicky. Takto pripraveny
Cesnek neztraci barvu, ani iz,
v mrazni¢ce nepachne. Pri pouziti
sacek vyjmeme, ¢astecné odhrneme
mikroten. Na kedlubnovém stru-
hadle  nastrouhdme  potrebné
mnozstvi Cesneku primo do po-
krmu. MuZeme si také potrebny
kousek cesneku odseknout. Dobre
se s nim potiraji topinky. ,,S takto
pfipravenym cesnekem muze délat
reznik zabijacku i v Cervnu,* tvrdi
autorka receptu

J. Prochdzkova z Nelahozevsi

206. CESNEK JAKO
COKOLADA

,,Podle riznych rad a doporuce-
ni jsme v minulych letech vyzt - .-
Seli celou radu zpusobu, jak ucho-
vat Cesnek na zimu, pokud mozno
v prirodnim stavu. Ukladali jsme
hlavicky i strouzky, sterilovali, pri-
pravovali pasty se soli. Zadny
z téchto zpusobu se ndm ale nezdal
nejlepsi.

V lonském roce jsme museli Ces-
nek sklidit jesté pred uplnym do-
zranim, protoZe se na ném objevila
plisen. Strouzky jsme vyloupali,
odistili, umleli na masovém strojku
a pak napéchovali hmotu do mraz-
nickovych misek s mrizkou na led
a dali zmrazit. Po zmrazeni jsme
misky kratce nahréli v horké vodg,
abychom mohli ¢esnek snadno vy-
klopit a vyjmout z mfizky. Kosticky
jsme zabalili do alobalu (ve formé
tabulek cokolady, velikost si muze



kazdy zvolit sim). Postupné se z ta-
bulky odlomi potfebné mnozZstvi
kosticek. Zbytek se opét zabali
a vrati do mrazaku.

Vyzkouseli jsme i jiny zpusob:
ZkouSeli jsme zmrazit umlety ces-
nek na obycejnych tdcech z umélé
hmoty bez mrizky. Po upéchovani
vrstvy 10—12 mm vysoké jsme Ces-
nek ,,narezali‘‘ na ¢tverecky 2 X2 cm
a dali zmrazit. Zavérem strucné
zhodnoceni: je to snadné, rychlé,
spolehlivé, hospoddrné a myslime
si, Ze 1 biologicky vhodné. A pro
hospodyrky, které nemaji moznost
si samy cesnek vypéstovat i ekono-
micky vyhodné, protoze si mohou
nakoupit Cesnek v dobe, kdy je
pekny a laciny.

Manzelé Babouskovi,
Habfi, p. Dubné

207. KIRGIZSKY
CESNEK

1000 g rajcat, 300 g cesneku,
70 g soli

Rajcata omyjeme (neloupame)
a umeleme spolu s ¢esnekem na
masovém strojku. Smichdme se soli
a ddme do mensich lahviéek, nejlé-
pe od détskych presniddvek a uza-
vieme vickem. Nesterilujeme, Ces-
nek se nekazi. Lze vyhodné pouzit
na topinky, ale i vSude tam, kde
davame Cesnek jako pfichut.

Z. Vanéckova, Praha-Kr¢

208. CESNEKOVE
VYHONKY

Cesnekové vyhonky, které jdou
na kvét, ufiznu, pacibulky odlomim
a ddm do misky. Lodyhu nakrajim
na 2—3 cm dlouhé kousky, ddm do
sklenic, zaliju sladkokyselym Ia-
kem, zavickuji a steriluji jako zele-
ninu. Pouziva se do recepti z ¢in-
ské kuchyné.

Cesnekové pacibulky a zbytek
lodyh umeleme na masovém stroj-
ku a timto naplnime malé zavaro-
vaci sklenicky, nejlépe od détské

vyZivy. Do naplnénych sklenicek
pfidam 1 1Zici pfevarené vody (mu-
Ze byt i tepld), zavickuji a steriluji
25 minut pfi 80 °C. Pouzivaime pod
maso pii peceni a duseni, do mle-
tych mas, do nadivek a do polévek.
,PresvédCila jsem se, ze vétSina
zahradkéru tyto cesnekové vyhon-
ky odstrani a vyhodi. Do kvétu
a tim i budouciho plodu jde z ro-
stliny sila a velké mnozstvi extrakti
a je Skoda téchto Casti nevyuzit,*

napsala ndm
Kvéta Kapitdnova z Ri¢an

209. JAK UCHOVAT
CESNEK

11 vody a 200 g soli svarime

a zalejeme oloupany cesnek do

sklenicek od détskych presnidavek.

Doba uchovani je 2—5 let. S dobry-

mi vysledky tento recept pouziva
jiz 7 let autor receptu

A. Solc z MéInika

210. HOUBY V OCTE

1000 g hub, 0,251 vody, %sl
octa, cely pepf, nové koreni, 1 ma-

vvew

1 kavova lzicka cukru, sil

Ocisténé houby 3 minuty povaii-
me v osolené vodé. Cistou vodu,
ocet, cukr, sul, pepf, nové koreni,
bobkovy list svafime a nechdme vy-
chladnout. Povarené, vychladlé hou-
by narovname do sklenic, prosype-
vychladlym procezenym octovym
zalivem. K houbdm muzeme pridat
v osolené vodé povarenou zeleninu
nebo jenom cibuli. Ze zeleniny dé-

' Al

KONZERVACE HUB

vame mrkev, kvétak, celer, zelené
papriky a cibuli. Sterilujeme je 20
minut pii 90 °C.

Karel Smid, Sumperk

211. HOUBY =
VE VLASTNI STAVE

Do ctvrtlitrové sklenice se vej-
de asi 500 g hub. Na kazdy kilo-
gram hub pfiddame 20g soli
a Spetku kminu. Sterilujeme 40
minut pfi 100 °C

OciSténé houby nakrajime na
platky, posolime a dusime, az zmék-
nou. K houbdm, které Cernaji, mu-

Zeme pridat Spetku kyseliny citréno-
vé. Houby nesmime vydusit docela,
aby asi ¢tvrtina §tdvy v nich zustala.
Kminu neddvdme mnoho, houby by
dostaly hotkou pfichuf. Dusené
prochladlé houby pevné naplnime
do malych sklenicek, zavickujeme
a sterilujeme. ,,Tyto houby jsou vy-
borné s vajicky nebo z nich délame
omacku,* piSe ndm

JindfiSka Pelikdnova z Mostu

212. HOUBY V SOLI

Do soli davdme jen dplné bez-
vadné, tvrdé, zdravé houby. Pocita-
me na 1 kg hub asi 10—15 dkg soli.
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Houby ocistime za sucha noZem.
Rozkrajime je na platky a nechdme
na slunci zavadnout. Sil dame na
plotnu nebo do trouby prosusit.
Potom houby ve velké mise opatr-
né€ promichdme se soli a namacka-
me do sklenic. Nahoru ddme jesté
vrstvu soli. ,,Takto mizeme ucho-
vat vedle hiibk i jiné tvrdé houby,
jako kremendace, holubinky, prida-
me-li ryzce, je polévka s nimi ob-
zvlast dobrd, vzkazuje vam

Hana Coufalova z Prachatic

213. HOUBY V TUKU
Houby, siil, maslo

Do ctvrtlitrové sklenice se vejde
400 g hub, priddme 1—2 dkg sol,
100 g prevareného masla. Houby
ocistime, nakrdjime na platky, po-
solime a nechdme na poloviné tuku
vydusit. Mékké nechdme prochlad-
nout, potom je pevné naplnime do
sklenic, povrch polijeme prevare-
nym maslem a houby sterilujeme
40 minut pii 100 °C. ,,Jsou vhodné
na omacky, duSené houby, nadiv-
ky, pod maso apod.,” radi autorka
receptu

Milena Rychecka z Brna

214. HOUBY SUSENE

SuSime vSechny druhy hub, vy-
varujeme se pouze houbam zapare-
nym, prestarlym, které zahnivaji.
Houby pred susenim dobre ocisti-
me, klobouk je dobré otfit suchym
hadfikem. Krijime je na tenké
platky a klademe na drevéné lisky
nebo pletivo vedle sebe. Nechame
je rychle zaschnout bud na slunci,
nebo na kamnech, aby neshnily ne-
bo nezplesnivély. Pak je dosousime
na topeni. Dobre jdou téz dosouset
navlecené na niti jako koralky, kte-
rou zaveé§ime do okna na slunce.
UsuSené houby ddvame do dobrie
uzavienych krabic a naddob a ulozi-
me je v chladné mistnosti. Chréni-
me je pied navlhnutim a pied mo-
ly, ktefi je radi napadaji. Vyborné
téz je, kdyZ je po ndlezitém vysuse-
ni rozemneme na prasek, ktery ulo-
Zime ve sklenici se zabrousenou za-
tkou. ,,Nez je priddme do pokrmd,
dame je chvili nabobtnat,”“ pridava
radu ke svému receptu

Erik Janda z Pisku
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215. HOUBY V OCTOVEM
NALEVU (SALAT)

0,51 vody, 0,51 octa, 30 g soli,
2 bobkové listy, 6 pepii, 4 nova
kofeni, 4—5 malych cibulek.
Z hub se hodi ryzce, malé hribky,
ale i vaclavky, ¢iravky, Zampiény

Houby ocistime, oplachneme
a povaiime 3 minuty (podle druhu
hub) v mirné osolené vodé. Odce-
dime je a ddme prochladnout. Sva-
fime vodu s octem, soli a korenim,
nechdme vychladnout a timto néle-
vem zalijeme houby, které jsme na-
rovnali do sklenic. MiZeme je pro-
kladat krajenou cibuli. Sklenice
zavickujeme a sterilujeme 30 minut
pri 90 °C.

Petr Janderka, Olomouc

216. PREDSMAZENE
HOUBY MRAZENE

Houby odcistime, propereme
a ddme podusit na zpénénou cibul-
ku, kterou smazime na sadle. Hou-
by osolime, okminujeme a miZzeme
pridat i trochu pepie. Kdyz stava
z hub se asi ze dvou tfetin vyvari,
nechdme houby prochladnout a pl-
nime do mikrotenovych sackua
a ddme zmrazit. ,,Takto upravené
houby maji Siroké uplatnéni — do
polévek, omacek, pod maso, lze
z nich po umleti ¢i pokrdjeni udélat
vyborné karbanatky, ale také sma-
Zenici,”“ podle vlastnich zkuSenosti
radi

Pavlina Smejkalova
z Napajedel

217. HOUBY V OCTE

Y, 1 8% octa, %, 1 vody, 20 g so-
li, SO g cukru, 3 tablety diasponu,
4 tablety spolarinu, 1 bobkovy
list, 1 hiebicek, 5 kulicek nového
koteni, 15 kulicek pepie, 1 a '/
Izicky hot¢iéného seminka, '/, 1zi¢-
ky koriandru

Vse nechdme 5 minut povarit,
precedime a kofeni rovnomérné
rozdélime do sklenic. Predvarené
houby nechdme okapat, - plnime
spolu s Cerstvou zeleninou (cibuli,
mrkvi, kvétdkem, pripadné koprem
nebo paprikou) asi do %, obsahu

sklenice. MiiZzeme pridat maly kou-
sek feferonky. Uzaviené sklenice,
zcela ponorené ve vode sterilujeme
30 minut. Tento recept je vitéznym
receptem J. Burdy z Liberce ze
soutéZe o nejchutné;jsi nalev na na-
kladané houby, fiké se ji ,houby
v octé“ a soutéz porada Ceskoslo-
venskd mykologickd spolecnost.

218. ZAVAROVANI HUB

»,Jisté nemusim nikoho presvéd-
Covat, Ze nejlepsi jsou houby cer-
stvé. Tuto vlastnost maji houby za-
vafené ve vlastni stave. Postup je
nasledujici: houby oCistime, nakra-
jime a opereme. Ddme do primétene
velkého hrnce, pfidime sul (mnoz-
stvi jako na prazenici) a dusime tak
diouho, Ze zistane v houbach pouze
tolik §tdvy, aby ve sklenickach byly
Uplné ponoreny. Potom zavaruje-
me 1 hodinu na 100 °C v pare. Ty-
to houby jsou od cerstvé nasbira-
nych i po nékolika letech k neroze-
zndni. Takto zavafené houby je
mozno pouzit na vSechny zpusoby
jako houby cerstvé. Nejchutnéjsi je
smés ze vSech druhtl hub. Pro takto
zavarované houby jsou nejvhodné;j-
81 sklenicky od détskych presnida-
vek pro svou velikost,* radi

Eva a FrantiSek Muricovi
z Ujezdu u Brna

219. SALAT Z HUB

31 vody, 300 g cukru, 60 g soli,
6 bobkovych listd, 20 zrnek nové-
ho kofeni, 0,41 vody, 1 kg paprik
(i cervené), 1000 g cibule, 2000 g
hub

Uvarime lak, do kterého didme
nakrédjenou papriku a cibuli a vari- -
me asi 5 minut. Houby ocistime,
nakrijime, propereme a uvafime
v dosti slané vodé (asi '/, hodiny),
potom fadné propldchneme a pfi-
dame k ostatnimu, vCetn€ koreni.
Naskladdme do skleni¢ek a nechd-
me 24 hodin stat, potom uzavieme
a steriluyjeme asi 15 minut pfi
100 °C. ,,Takto upravené houby
vydrzi rok i déle, sveéfuje

A. aJ. Wolflovi
z Ceskych Budéjovic



220. TRI RADY
K NAKLADANI
HUB

»Dovoluji si pozndmku k nakla-
dani véclavek: postup pri nakla-
dani hub a zejména véclavek ve
vlastni $tavé, jejich ptipravé, je du-
leZity a za nejhygienictéjsi povazuji
postup uvedeny v knize ,,Pozné-
vame houby*, Klusdk Z. er all. s.
30 Svépomoc 1985 — proprani,
kratké povareni a nové proprani
odstrani nezddouci sliz a necistoty
nejlépe. Vseobecné se davéa pred-
nost sterilaci 100 °C po dobu 1 ho-
diny 2x v odstupu 48 hodin (zni-
¢eni spor). Pfi opatrném otvirani
sklenic pouzivdm vicka Omnia ne-
jméné 3 az 4x.“

MUDr. Jiii Svib,
Havirov I

221. ZAVAROVANI
VACLAVEK

Houby vafime ve slané vodé asi
20 minut, opldchneme studenou
vodou a nasklddame do sklenic.
Potom varime bez nalevu asi 1 ho-
dinu pri 100 °C. Potom zavicku-
jeme a sklenice otofime dnem
vzhiru. Takto zavarené vaclavky
lze pouzit na vSechny mozné zpu-
soby — smazené s vajickem, pod
maso, do polévky, na karbanatky
atd. ,,Také jsou dobré s kyselym
nalevem a cibuli jako prfiloha, do-
porucuje

Marie Mixova
z Nového Jicina

222 KVASENE HOUBY

Houby obsahuji pomérné maélo
cukru, proto abychom vyvolali
mlécné kvaseni, je tfeba pridat na
1000 g cerstvych hub asi 30 g cu-
kru. Kvasit mizeme vSechny druhy
hub, nejvhodnéj§i jsou vsak ty,
které obsahuji men$i mnozstvi
vody a malo cervivéji. Takovymi
jsou napr. ,,kurdtka“, hliva astricna
ajiné.

Prebrané houby ocistime, vétsi
plodnice pokrajime, mensi pone-
chame v celku. Varime je asi 5 mi-
nut ve slané vodé. Potom scedime,
prelejeme v cedniku studenou vo-
dou a nechdme vychladnout. Ukla-
dame je do lahvi a zalévame slad-
kokyselym nalevem.

Nalev: 1 1 vody, 70 g soli, 30
grami soli, 30 g cukru, vaifime 15
minut. Na zalévani hub pouzi-
vame ndlev vychlazeny.

Mlééné kvasSeni probihd po-
mérné¢ rychle. Vykvasené houby
nemusime jiZ jinym zplisobem
upravovat. Je ale tfeba skladovat je
v mistnosti se stdlou teplotou do
10 °C. Na Oravé davaji kvasit
houby do malych dievénych sou-
dkd. Kvasené houby mizeme dale
konzervovat: prendat do poharu,
zalit sladkokyselym nédlevem, napf.
deko a sterilovat. Tak je uchovame
delsi dobu i v teplejs$i mistnosti.

P. Novotna, Bratislava

223. SOLENE HOUBY

Houby se nekazi a zlstanou
v puvodni kvalité, pouzijeme-li na

1000 g hub 250 g kuchynské soli.
Houby pokrdjime na tenké rizky.
Vétsi mizZzeme nastrouhat na hru-
bém struhadle. Potom je smichdme
se soli a nechdme stat. Pisobenim
soli houby wuvolni prebyteénou
vodu. Houby vymackdme rukou,
pevné je natlacime do lahvi
a lahve uzavieme. Nesterilujeme.
Houby konzervované timto zpiso-
bem obsahuji velké mnozstvi sol,
a proto jidla, kterd z nich pripravu-
jeme, uz nesolime. Jsou dobré
k pripravé polévek, omacek a pod
duSend masa.

224. HOUBY VE SLANEM
NALEVU

Ocistime plodnice hub a 15 mi-
nut vaiime ve vodé. Potom sce-
dime, na sité jeSté propldchneme
a uloZime do ¢istych sklenic. Zale-
jeme je varicim slanym nélevem.
Léhve zavickujeme a obratime
dnem vzhuru. Nesterilujeme. Na-
lev: na 1 litr vody 60 g soli a 10
grami deka. Houby pouzivime na
pripravu masitych a bezmasych po-
krmu.

P. Novotna, Bratislava

225. SUSENI HUB

Utérku vlozime mezi dvé desky
Ustfedniho topeni. Horni okraje
pripevnime na topeni kolicky na
pradlo. Nasypeme na ni slabsi vr-
stvu hub a béhem dvou dni jsou
houby ususené. ,,Tento zpusob by
snad Sel vyuZit i pro suSeni jinych
plodu,* navrhuje

Vlasta Geratova z Ostravy
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DALSI ZPUSOBY UCHOVANI

ZELENINY

226. JAK UDRZET
SALAT CO NEJDELE
CERSTVY

,,Cerstvy salat udrzim 10—14 dni
nasledovné.  Hlavky  nechdm
veelku, ve vétS§im mnozstvi vody
vymacham, vodu vystriknu, hldvky
narovndm do vétsich igelitovych
pytlik, ddm do lednicky a rozebi-
ram podle potfeby — hlavky mi ne-
prerostou na zahonku a fezy na lis-
tech nerezavi. Napsala ndm

Boh. Peterova z Blanska

227. VYSYCHAJI VAM
CITRONY?

»Mné ne. Z nakoupenych cit-
réond vzdy pres polovinu zabalim
do alobalu a ddm na nejchladnéjsi
misto v byté. Nevérili byste, jak
dlouho vydrzi. Ale nedoporucuji
dét je do lednicky," radi

Tatdnka Frnkovi ze Strupti¢

228. JAK UCHOVAT
PETRZEL NA ZIMU
ZELENOU

1. Petrzel se svaze a zavési se nad
topeni. Jakmile vyschne, dame ji
do igelitového sacku a ulozime
do sklepa.

2. Cerstvou petrzelovou nat nakra-
jime tak, jako do polévky. Na-
cpeme ji do ¢tvereckt od bonbo-
niéry, zalijjeme vodou a ddme
zmrazit do mraznicky. V zimé se
do polévky hodi étverecek nebo
dva a petrzel je jako Cerstva.
Stejné miizeme postupovat i s ji-
nou zeleninou, tfeba s koprem
nebo celerovou nati, radi nam

Jan Jelinek ze Slavic¢ina
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229. STERILOVANE
BRAMBORY

Pani Magdalena Aichlmanova
z Rakovnika méla zijem o recept,
jak sterilovat brambory, které se na
naSem trhu v malém mnozstvi
predloni objevily.

,.Sterilaci brambor délam jiz né-
kolik let a mam s tim dobré vy-
sledky. Za celou sezénu nejsem nu-
cena koupit $patné brambory, nebo
drahé. Vsechny vypéstované na za-
hrddce vlastné zuzitkuji. Bude-li
vas moje zkuSenost zajimat, tak to
zkuste také. KazdoroCn€, nez za-
¢nou brambory kli¢it a méknout, je
oloupdm, ddm do sklenic Omnia,
na 1 sklenici 1 kavovou 1zicku soli,
zaleji vodou z vodovodu, zavickuji
jako bézny kompot a ddm na jednu
hodinu sterilovat. Brambory jsou
polomékké a dé se z nich délat po
10—15 minutach vareni v kastrolu
cokoliv. Vodu neslévdm, priddm
trochu navic a povafim 10—15 mi-
nut. Chut si zachovaji jako bram-
bory cerstvé. Pokud ndm vydrzi
delsi dobu, daji se pouzivat na
bramborovy saldt. Vim, ze se zava-
fované brambory i prodavaly v ob-
chodé, ale pfijJdou dost draho.
Chce to jen trochu prace,” napsala
nam

Anna Srolovi ze Zaclére

230. FAZOLOVE LUSKY
" VE SLANEM
NALEVU

Cerstvé mladé fazolové lusky
opereme, Spicky sefizneme
a vlakna odstranime. Lusky rozkra-
jime na kousky a 5 minut je pova-
fime v osolené vodé. Scedime je,
nélev vlijeme do jiné nddoby a po-

nechdme na plotné prikryty, aby
nevychladl. Povarené fazolky proli-
jeme studenou vodou, srovname je
do dobre vymytych horkych sklenic
a zalijeme horkym nalevem, ve kte-
rém se varily. Uzavieme a sterilu-
jeme 45—50 minut pii 80 °C. Za-
varené lusky pouzijeme jako salat
v sladkokyselém nalevu s cibuli,
upravené na paprice, upravené
s houbami, jako pfilohu k masu (v
tom pripadé jen prohiejeme a poli-
jeme omackou), jako zahuSténou
polévku s cibulovou jiSkou a prida-

‘nim péarku, ve smetanové oméacce

s horcicovou prichuti k hovézimu
masu.
Sarka Vystréilovd, Olomouc

231. LOUPANE OKURKY
S CIBULI
(I PRO DIABETIKY)

S kg velkych salatovych okurek,
1 kg cibule

Zilivka: 1/2 1 octa, 1 1/4 litru
vody, 50 g soli, 20 tabletek sacha-
rinu nebo jiného umélého sla-

vvew

nek, 1 bobkovy list, Spetka
tymidnu, snitky kopru
Vsechno spole¢né  svaiime.

Oloupané okurky zbavime ja-
dfincu, nakréjime na kousky, ddme
do misy, prosolime, promichdme
a ponechdme do druhého dne
v klidu. Druhy den je ddme okapat,
vysusime utérkou a promichame je
s cibuli, nakrdjenou na nudlicky.
Namackdme je do zavarovacich
sklenic a zalijeme octovou zalivkou
s pridanim kfenu, nakrajeného na
kolecka. Sterilujeme 15 minut pri
80 °C. Okurky jsou chutné ke kaz-



dému pecenému masu,
1 varenému. MuZeme je také oka-
pané polit hustou Slehackou a pod-
avat jako predkrm. ,,Pri pripravé

nesmime zapomenout  okurky
ochutnat, aby nebyly horké, pri-
pomina

Zuzana Zajicova, Brno-Bystrc

232. S KECUPEM PROTI
»SPOLECENSKE*
UNAVE

Pro ty, ktefi se vraceji ,,vyiji-
meéné“ z plesu, z posezeni
u pratel a rodinnych oslav spole-
censky unaveni, nabizi naSe Cte-
narka nasledujici recept: Do
zlatova usmazenou cibuli nechdme
vychladnout, priddme nakrajené
matesy, rajsky protlak nebo kecup
a zézrak je hotov. Neni tieba uva-
dét mnozstvi, staéi jeden mates,
mala cibulka nebo vice, podle chuti
a podle toho, jak chceme slavit.
,»Chutnd to znamenité a po po-
rddné oslavé to kazdému spravi

chut. Jen si tuto pochoutku vcas
pfedem pfipravit a dit do led-
nicky," pise

Tatdna Frnkova ze Struptice

223. PRIPRAVA
ZMRAZENE
ZELENINY

Zmrazené zeleniny pripravujeme
stejné jako Cerstvé, jen Uprava te-
plem je asi o tfetinu kratsi, protoze
zelenina byva uz pred zmrazenim
kratce blanSirovdna. Zmrazenou
zeleninu nenechdme pred tGpravou
rozmrazit a potom ji zpracovdvame
podle moZnosti jeSté¢ ve zmrzlém

stavu, aby roztavani a tepelnd pfi--

prava na sebe pfimo navazovaly.
K vareni ji vkldddme do varici oso-
lené vody, k duseni na predem roz-
péaleny tuk. Zeleninu rozdélime za
chvilku v nddobé vidlickou, aby se
stejnomérné provarila nebo dobre
dusila. Pokrm musi byt dobre za-
kryty, zbyte¢né jim nemichdme

a neprodluzujeme dobu potfebnou
k zméknuti.

Zeleninu saldtovou, okurky, raj-
skd jablicka, papriky nechdvdme
roztdt v puvodnim baleni pfi te-.
ploté mistnosti, ne v teple! Rajcata
krajime jesté ztuhld. Jinovatka na
zmrazeném saldtu roztaje a je za-
kladem zélivky. Osladime ji, priky-
selime, osolime a priddme trochu
oleje. Se svymi zkuSenostmi se
s nami podélila

Jitka Suchankova z Kroméfize

234. MRAZENY KREN

Nastrouhany kfen promichdme
s citrénovou Stavou. Muzeme pfi-
dat i nastrouhand jablka. Smési na-
plnime formicky na led a ddme
zmrazit. Potom vyklopime a nasy-

“peme do mikrotenového sacku

a opét ulozime do mraznicky. Po-
stupné ‘odebirdme jednotlivé kos-
ticky a po rozmrazeni poddvdme
k masu, uzenindm apod..

Karel Ulrich, Podébrady
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JE TREBA KORENI, HLAVNE

DO ZIVOTA

Jeji jméno je dobrfe zndmé: feknete-li inZenyrka
Dagmar Lanskd, vétSinou vSichni tuSi, Ze bude rec
o koreni, pikantnich omackach, indickych catni, o pla-
nych rostlinach, které vlastné ,,plané*“ vabec nejsou. ,,Z
lesa i ze zahrady od jara od zimy*, nebo ,,Plané rostliny
v kuchyni®, to jsou jen dva ndzvy oblibenych knizek té-
to autorky. Znaji je nejen nasi milovnici dobré kuchyné,
ale mnozi Ctenari i v zahrani¢i. Kdy vlastné tato tematika
— koreni — vnikla do vaseho Zivota, pani inZenyrko?

,»Miluji koreni odjakziva, byl to vzdy muj konicek,
posléze poradny kurn. Jako absolventka zahradnické fa-
kulty Vysoké Skoly zemédélské v Lednici na Moravé
jsem ke své zalibé jeSt¢ dostala odborné poZehnéni,
a pak uzZ se mij osud vyvijel jednoznacné: napriklad
v pracovné tak, Ze jsem se profesné zabyvala péstové-
nim rostlin, 1é¢ivek i kofeninovymi rostlinami pfi minis-
terstvu zemédélstvi Ceské republiky.*

* Vase Zivotni krédo tedy zni?

»V8echno, co priroda poskytuje, zuZitkovat, a pokud
mozno bez chemie. ProtoZe u nas na zahradé hnojim je-
diné pomoci komposti a co se tyka postfiki stromi —
tak je provadim pouze jedno jedinkrdt do roka, jinak
vSechno prenechdvdm s divérou Pani pfirodé. Hodné
fandim ptdkim, krmime totiZ hojné ptactvo, protoze
napriklad takové sykorka udéld poradny kus prace: li-
kviduje s uspéchem obalece jablecného, takze je to
vlastné statecna bojovnice proti ¢ervivosti jablek.*

* KdyZ byste si méla vybrat mezi kompoty: kterému
byste dala prednost?

,»,Michanému kompotu, ktery v sobé zahrnuje barev-
nost i pikantni chut. To znamena: tfesné, angrest, mali-
ny. Napriklad tfeSné doplnuji ¢ernym nebo cervenym
rybizem proto, abych mdlou chut tfe$ni ochutila agre-
sivnim rybizem, ale pritom se ani nemusi kompot prili§
sladit. Staci na jednu kompotovanou zavarovaci sklenici
jedna rovna polévkova lzZice cukru. Miij oblibeny recept
ze zahrady je tfeba tenhle:

bezinky, cerny jerab, kterého ddm do celkového
mnozstvi bezinek tak asi CEtvrtinu podilu. Udé€ldm
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z toho pikantni dZem, a nase babicka pokazdé rikd: Dé-
So, ty jsi zase udélala bezinky s hrozinkami . .. Tak na
ni ten jerab pusobi. Jesté bych dodala, Ze je dobré pridat
trochu citrénové §tavy, trochu cukru, skofici a citréno-
vou kuru.*

* KdyZ u vds vypukne doba zavarovdni a nakldddni,
Jakou md kdo ulohu?

,,D€lame vse jako celistva rodinna linka. VSichni Cle-
nové rodiny pracuji. Kazdy ma svij tkol. A nic nesmi
zustat lezet ladem. Napftiklad sbirdme i spadand jablka,
kdyz nemaji pfili§ tuhou slupku, tak je poradné umyji,
zbavim jadrincu, priddm opét ¢erny jefab a rozvarim vse
do mékka. Je to vyborna pfiloha i k masu. Je mozné pri-
dat jesté hiebicek i citrénovou kiru.

* UZ se vam nékdy v Zivoté néco v kuchyni opravdu
nepovedlo?

,,BYyly to okurky, které mé poradné zradily. Cela jed-
na vérka, tedy deset sklenic, byla strasné horka. Ja je
nakldddm s estragonem, ale protoZe mam pravé estra-
gon moc rada, mij muz pojal podezieni, Ze jsem pravé
toto koreni presvihla. J4 vSak dobre vim, Ze okurky ne-
byly ty pravé, Ze vina byla na jejich jakosti. Jenomze
muze lze tézko presvédcit, a tak jsem ho nechala pfi je-
ho pravdé. Musim ale na rovinu pfiznat, Ze od té doby,
kdykoli nakladam okurky, muz stoji tésné u mé a hlida
me: kolik tam tentokrdt vrazim estragonu. Kdyz se od-
vrati, stejné tam str¢im o néco vic nez by povolil, pro-
toze toto koreni miluji.*

* Sledujete televizni vysildni Receptdre nejen na nedé-
h?

»Pravidelné a nesmirné¢ mu po celd 1éta fandim. Vite,
co se mi na tomto poradu nejvic libi? Samoziejmé, ze
recepty, ndvody na kuchténi, kutilské ndpady a rada
dalSich myslenek. Ale predev§im jedno a to samé: jak
jsme my, lidé, vynalézavi, jak dokdZzeme vymyslet nej-
rizn€jsi zlepSeni, usnadnéni pro praci a vSedni Zivot.
V tom je, myslim, ona velka sila a zdroven obrovska ro-



dina vsech, ktefi patii do receptarské spolec¢nosti. Proto
jsem uvitala i ¢asopis Receptdf na kazdy den, protoze
k nému si ¢lovék naopak muze kdykoli znovu sednout
a doslova si vychutnat vSechny ty ocisténé nédpady.
A zkusit je kdykoli sdm. Také mnohé navody a recepty
se staly i pro mé ndvodem, jak si zpfijemnit jidelnicek
a jak dosahnout prijemnych chvil.

* Vase oblibené recepty z vasi viastni hlavy?

Bylo by jich né€kolik, ale ¢tenafim tohoto magazinu
doporucuji tyto:

1 kg cuket nebo patyzonii

3 jablka

3 vétsi rajcata

1 cibule

Vse rozvarime ve 3 dl jablecného octa, pridime 150
gramu surového, hnédého cukru, §tavu z 1 citrénu, kuru
z jeho pulky. Pak pridame 2 strouzky cesneku, 4 lzZice
hrozinek, 1 1Zicku soli a co se tyka koreni — doddme 1

vvew

zézvoru, nebo misto toho mizeme pridat 1 IZici Cerstvé-
ho, drobné nasekaného zazvoru, 1 nasekanou feferon-
ku, 3 kusy hrebicku. VSe drobné nakrajime, rozvarime
a dame do malych sklenicek. Je to velmi ostré
a nahradi to spolehlive indické mangové Catni.

Zrovna tak mohu doporucit gruzinské pastové koreni
Adziku. Tu.si udéldme takto:

Pomeleme pélivé i nepalivé papriky, a to vzdy 2 dily
nepalivych na 1 dil ostrych, palivych paprik. Pfiddme 1
dil ¢esneku, 1 dil praskovych semen koriandru, 1 dil ko-
pru, 1 dil octa, soli a rajéat. Vse smichdme do pasty
a muzeme k tomu jeSt¢ pridat 2 dily suchych
a umletych bylinek, které ndm vyrostly na zahradce: ba-
zalku, bobkovy list, celerovy list, petrzelovou nat, satu-
rejku, mleté semeno piskavice — tzv. fecké seno, o tro-
chu méné majordnky, aby ndm jeji pronikavéjsi chut
nevycnivala, miZeme pridat i dalsi arometické bylinky,
co dim dal. Tuto smés s chuti pfiddvam i do karbanét-
ku, na kure, peCend masa, do dusené zeleniny.*

* Zdvérem jesté jedna tradicni otdzka: jakou kniZku
chystdte prdvé ted’? Na co se muZeme tésit?

,Pravé jsem dopsala a uz také odevzdala do tisku
,»Zelené koreni. Jednd se o kniZku, ktera potési vsech-
ny milovniky rostlin, které Ize s pfehledem a radosti vy-
uzit jako koreni do vareni. Uvadim tam mnoho novych
recepti a jen si preji, aby zpusobily radost a dobrou
chut vdm vSem, ktefi podle ni upravite jidlo.



STARE RECEPTY

. »Jsem clenkou Klubu Receptdre a pravidelnou
posluchackou televizniho poradu i ¢tendrkou vaseho ca-
sopisu. V jednom poradu mne velmi zaujalo uvedeni
,,zavafovaciho hrnce naSich babicek* i s odivodnénim
vyhod tohoto zpusobu zavarovani.

Firma, kterd tuto reformu vyZivy razila, vznikla
v roce 1905 v Jevicku na Moravé, jako jedna z prvnich
ceskych firem. Pusobila pod ndzvem MUDr. J. Bares§
a PhDr. K. Till aZ do roku 1948, kdy musela ukoncit
¢innost. Firma vyrabéla zavarovaci lahve Reform, Ideal
a Premier. Jejim spoluzakladatelem byl muj otec p.
Adolf Macek, pozdéjsim reditelem se stal muj otec Vla-
dimir Macek. Zavarovéni se provadélo pravé v hrncich
s teplomérem, které jste uvadéli v Receptafi.

Posildam vam pro zajimavost nékolik zdsad pro ucho-
vavani potravin a receptl z t¢ doby. Sama na pamétku
schovdvdim nékolik dosud neporuSenych zavarenin
s oznacenim roku 1907, 1913 a dalSich let. Z velkého
mnozstvi receptl, oveérenych a vyzkouSenych nasimi ba-
bickami, by se snad mohly nékteré hodit i dnesnim hos-
podynkdm* . . . piSe pani Kvétoslava Mackova-Vézen-
ska.

Nad jejimi recepty jsme si zavzpominali na babicku
v zéstére, které zavarovédni povazovala za posvatny do-
maci kol a podle toho také k nému pfistupovala.
Vsechno se Cistotou jen lesklo, utérky byly vyvarené
a cerstve vyZzehlené, ovoce jen to nejlepSi. Dnes,
v zgjmu rychlosti, moZznd mnoho odbyvdme a tak si
myslime, Ze nebude na Skodu ,,zastavit“ trochu rychle
plynouci €as a zacist se do nékterych receptit dob minu-
lych. Mozn4, Ze tam také najdete inspiraci, tfeba ,.kte-
rak zavariti meloun®, coZ nés, prizndvame se, vubec, ale
vibec nenapadlo . . .

MUDr. J. BARES & Ph. Mr. K. TILI

VYRORA POKRMOVYCH ZASOBNIC ,REFORM”

PRAVIDLA ZAVAROVANI

A) Pred zavarovanim:

1. 1dhve, tj. pokrmové zasobnice, musi byt ,,dokonale
Cisté*,

2. prohlédneme hrdla sklenic, nejsou-li poskozena,
u sklenénych vik rovnéz,

3. krouzky gumové prohlédneme, nejsou-li poskozeny
neb prili§ zatvrdlé, nacezZ je ocistime mydlem a pfi-
hlizejme, aby nebyly polozeny nékam, kde by se
znovu potrisnily, nebo mohly zamazati,

4. zavéry (neb ocelova pera) prohlédnéme, jsou-li do-
statecné pruznymi. Nepruzné kusy si opravme, nebo
rad¢ji vyradme,

5. pokrmové zéasobnice pliime cukrovym roztokem ne-
bo u mas mastnotou vyhradné nélevkou, aby se ndm
guma nepotfisnila,

6. pokrmové zdsobnice neplime aZ po okraj, nybrz
2—3 cm pod hrdlo!

7. uzaviené lahve nenahybejme, aby se obsah nerozlil
kolem gumového krouzku, jezto tim viko tésné ne-
prilehne, ba nékdy roztokem se jenom prilepi, aby
za Cas povolilo,

8. zahrivejme v hrnci po predepsanou dobu, pfi cemz
za riditko méjme na zreteli, tuto dobu nikdy nezkra-
covati a nepiekrocovati stuperi teploty (radé¢ji
0 1-2 °C méné).

B) Po zavareni

9. ocelovych per nebo perovych zdvéri nesnimejme,
dokud lahve zcela neochladly,

10. kdyz dokonale vychladly, presvédéme se, zda kazda
lahev je dobre uzavrena, da-li se viko nadzvihnouti,
musime sterilovati znovu,

11. prvnich 14 dnu éastéji prehlédneme, zda viko tésné
drzi, kdyby nékteré povolilo, sterilujeme znovu,

12. zavareniny uklddejme na sebe do spiZe neb jinam na
mista chladna, kde vSak nemrzne!

REFORMA VYZIVY

1905-1930
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PATENT-EINSIEDETOPFE
»REFORM«

Preis versteht sich fiir den Topf mit Stdnder, Stahlfedern und Thermometer.

i !aﬁ

Y

il

u

Ne-L125 1over sitkt Nr. II. 201 verzinnt Nr. III. 251 verzinnt

. A z
mit angeldtetem Boden | _ gesta_r'l ¢ ” _ gestapzt .
K& 60 von einem Stiick geprigt | von einem Stiidk geprigt
— gy K& 832 [0 i o DGR

Kleine Glasser kann man aufeinanderstellen, soda man bis 18 Stiick
auf einmal sterilisieren kann. Zu einem jeden Topfe wird ein Kochbuch
»Konservierung von Speisen« gratis gegeben,

1)

i,
]

=
<
——
=

i

nﬁ/ﬁ

Nr. IV. 901 verzinkt Nr. V. 901 verzinnt gestanzt
mit angelétetem Boden von einem Stiik geprigt
(mit 18 Stinder u. Stahlfedern) (mit 18 Stiander u. Stahlfedern)
K¢ 242 —. K¢ 365 —.

Diese grofle Einsiedetdpfe werden meistenst in Hotelen, Schulen u.s. w. gebraudt,
man kann da auf einmal bis 65 St. einsieden.
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Méme na paméti, Ze nasim Gcelem jest vytvoriti za-
chivky pokud mozno trvanlivé, prirozené chuti i tvaru.
Obé v§ak méni ndm var, jest tedy prvni podminkou, aby
neprislo ovoce do varu. ZkuSenost ukazala, Ze staci te-
ploty mezi 65—80 °C, jsou-li po néjakou dobu na této
vysi udrzovany, ke zniCeni vSech plisni. Doba steri-
lace, t.j. zahfivani, trva povétsiné u ovoce pouze 20—30
minut.

Ovoce méa byti pokud mozno Cerstvé Cesané, a to za
suchého pocasi, zralé sice, ale nikoliv dplné€, ne tedy
mékké, nybrz radéji ponékud zatvrdlé. Cesdme-li ovoce
sami, pak je nemyjeme, pouze nanejvys otfeme vlhkym
hadfikem. Je-li ovoce z trhu, pak nezbude nez je oprati,
a¢ tim ztraci ovSem na aroma a zevné¢jSku. Mimo stupné

ERSATZDECKEL ~REFORM-

FLEISCH-GLASER FRUCHTSAFT-
~REFORM- VORRATSGLASER
ausstiirzbar, e

~REFORM.

Iurehmessery

# glatte Innenfliche

Durch

110 mm
Garantiert
aprungsicher

40 mm VERSCHLUSSE:

Garantiert

sprungsicher! Nr. 81 1uNormaigltsera K& —-40)|
" 84 zu Proohtsaftgihsern * — 0|

3 = Besonders
M =—=" atarkes Glas!

Nr._w-\zlwzz\zalquvs Nr. |41 42[43[44]45] 46

Gr. i L. o | 1 (1% 2 |Gr. i. L.100]200 350 [500 150 [1000f . 62 .. K&- -4
K [ F  120350390520550 6500 Nr. 68 ia Peischgitanrs, "— 50
& {560 640, 660, 760 +o0] KE (320350390 | 6504 Nr. '

FRSATZRING ~REFORM-

—

ge alle 68283 7388, F2rD7, BRx103, §3x307 mm ru Ongm-lpumn 2u.haben.
e rate Ziffss bedeutel den inascen, dia swaite def Bussorsn Durchmess

Lui Flaisch- u Eap. Vo
| %u Pruchisaflvorrsisgilaern

HOLZSTANDER

zu Gummiringen

I’( JPFE -REFOI'IHn

sulist

Hrnte, woleh
e hisas Ak ity

Vertiokt | Versioat | Emal | Versinkt
Arl T eineet | ausiStck | weise | gepresst
N | 80 [s2]83| s | 85
nrlkk' L 51 |21 251 5l 901 |
Ke bo— |NF-11B-| 148— | 465 —

Preis sammt Thermometer u Zechischen
sahr arwaltsrten Fachbuch.
Mit d.cuhchl_n Fachbuch um 3 K& billiger.

LUFT-SAUG-APPARAT ~REFORM..

Schliesst in der Stunde
40-30 Flaschen

Nr. 88 K& 136'—

Ersatzflasche K& 480

Ersatz vacuummeter . . . . . . Ke 3650
Gummirdhrchen allein . . K& 650 Mit 4 Hortea No 87. . . . . Ke 26'—
Saugnadel chne Gummi . , K& 550 Mit 3 Horten sind billiger, wir empfehlen
" mit Guami . . . K& 9— aber die mit 4 Horten

zralosti, vSak jest jesté jedno dulezité, totiZ, ovoce nesmi
byti poskozené a otlucené. Ale tézZ stopky se nemaji vy-
trhavati, ponévadz tim vznikne vzdy réna, zejména pri
ovoci mékkém, treSnich, hroznech atd.

Cisté, Cerstvé ovoce narovname do lahve tak, aby
mezi nim bylo co mozné mélo mista na vyplnujici teku-
tinu, radéji néco je stla¢ime dfevénou palickou ,,re-
form“, zejména navrchu, aby pak pfi zavarovéani cely
obsah se nezvedl a neplaval navrchu tekutiny. Nekteré
ovoce zavarujeme pouze do lahvi narovnané, bez veske-
ré prisady vody, cukru nebo ¢ehokoliv jiného.

Na jiné nalijeme tekutinu udanou pfi kazdém druhu
zvlast, nejéastéji roztok cukru. Tekutina necht dosahuje
jen 2—3 cm pod okraj.

OBSTPRESSEN ~REFORM:-

welche sauber arbeiten!

PRESSAUFSATZ
wird an die Fleiachmaschine
sngesetzl

mit 1 Sieb
Nr. 117 Grose 5 K& 14'50

ug .8 Ke2%0
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FUR AAUSHALT UND INDUSTRIE
JEarbe bis 201 sind c‘ﬂlelh? ‘

» won B3] , zweiteilig
» _von 1001 , zweiteilig
und Drruckpressen sind zweitac
|Purchaus nur erstilazsige
ond vornshme Auaf0brung

mit 2 Sieben Nr. 1114 Gr. 2A K& 59—

Nr. 110 K¢ 45—

KORB-PRESSEN ~REFORM.

SCHABE

Nr. 195, . . K& 55—

A A
| &l 160°— rlsﬁ_l 751 ] 10—

e | 101
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18 | S0
PR SSSE
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A, 1= 0
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OBST-PASSIERER
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; 3 e =
Stets wngeben oh Sie das Sich Nr. 109 Nr. 181 | 132 [183A | 188
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235. CUKROVY OCET

Misto Cistého nélevu cukru mu-
Zeme u nejvice druht (visni, meru-
nek, remklodek, ryngli, Svestek,
hrusek, jablek) upotrebiti cukrové-
ho octa, jejz pfipravime, rozpustiv-
se 600—800 g cukru v 1 litru vinné-
ho octa. Doba sterilace 20 minut
pii 90 °C.

236. BORUVKY

Jako Svestky daji se uschovati
i borivky ve stavu pfirozeném neb
s malou prisadou praskového cukru,
asi 1—2 1Zice na litrovou ldhev. Ste-
rilace 15 minut pri 80 °C. Hodi se
vyborné na kolace v zimé. Ale téz
s cukrovym nédlevem 20—50%.
Sterilujeme 15 minut pfi 80 °C.

Bortivky nutno zvlasté mnoho
palickou Reform soustavné, avSak
opatrné, v lahvi stlacovati, ale ne-
sméji se rozmackati na kasi.

237. BRUSINKY

Dobre prebrané a ocisténé plody
zvazime. Na 1 kg brusinek da se
rozvafiti ', kg cukru, do néhoZ se

da vanilka a skofice (celd). Do roz-
vafeného cukru vsypou se brusin-
ky, nechaji se prejit varem a odsta-
vi se. Lahve ,,Reform*, ,ldeal“
nebo , Premier Cist€ umyjeme
a dame uschnout do trouby, nacez
do teplych se plni teplé brusinky.
Sterilujeme 1 hod. pfi 60 °C.

238. HROZNY

Zralé, nikoli prezralé hrozny
oplachnou se na sitku. Pro dsporu
mista v lahvich rozsttthdme je na
malé tfepecky, ale nesméji byti bo-
bule od stopek odtrhdny, nybrz
odstfihdny. Na narovnané v lahvi
nalijeme 15—40procentni roztok cu-
kru a sterilujeme 20 min. pti 75 °C.

239. JAHODY

Lesni jahody se zavaruji méné,
nebot nabudou vlivem hojnych zr-
necek horké prichuti, da se vsak
z nich zhotoviti huspenina a §tavy.
Pti zahradnich jahodach uzitych k za-
vafovani nutno zvlast opatrné od-
straniti okvéti se stopkou. Oboje
nesmi byti vytrzeno, nybrz pomalu
vyjmuto kroucenim. Ponévadz neni

skoro mozno jahoddm udrzeti pri-
rodni barvu, doporuCuje se cukr
malinko pfibarviti kapkou zdravi
neskodného bretonu, aby se za-
choval prirozeny vzhled jahod. Pak
pozorné oplachnuté ovoce narov-
name do lahvi a seckdme 1—2 ho-
diny, az se obsah sesedne, doplni-
me jej pak. Potom nalijeme roztok
cukru 20—50 dkg na 1 litr vody.
Sterilace trva 15 minut pii 80 °C.
Nutno zahfivati velmi pomalu.

240. KDOULE

Plody jsou podoby jablka, zvlas-
t¢ lahodné viné a plstnaté silné
slupky. Vybereme pé€kné zdravé
kusy, které nerezivéjicim nozem
»Reform* oloupeme, rozpilime
ajadro vyjmeme. Takto pripravené
vloZime asi na 2—3 min. do horké
cukrové vody (dle zralosti plodi na
11 vody asi 60—80 dkg cukru), na-
¢ez po vychladnuti vkladdme do
zavarovacek a sterilujeme 25 mi-
nut pri 85 °C.

241. JERABINY

Uplné dozralé bobulky sladkého
jetabu (Sorbus aucuquaria moravi-
ca dulcis) ocistime a ddme do ka-




menné nddoby. Rozvafime cukr,
asi '/, kg na ¥, 1 vody. Se svafeného
cukru sebéfeme pénu a vsypeme
do ného jerabiny (pridd se kousek
celé skorice). Nechdme prejiti je-
den var a odstavime z plotny. Te-
prve prochladlé plnime do lahvi
a sterilujeme pfi 80 °C 30 minut.
Jetabiny ziskaji zavarenim na chuti,
zvlasté nechame-li je v ldhvi déle,
az jejich prirozend kyselost prosak-
ne roztokem cukru.

242. MALINY

Toto ovoce, aby ndm ldhve vy-
plnilo co nejvice, zavafime tak, ze
je v hlinéné nadobé polité stude-
nym cukrovym roztokem na plotné
8—10 minut pfi 75 °C zahfivdme.
Potom je ddme do sklepa na ,—1
den vychladnouti, nacez jimi ldhve
i se S§tdvou plnime. Sterilace
20 min. pfi 80 °C. Cukrovym roz-
tokem musi byti zcela pokryté. -

243. MELOUNY

Melouny k zavéfeni uréené ne-
sméji byti prezrdlé, nybrz nejlepsi
jsou, kdyz byly utrzeny pred tpl-
nym dozrdnim a pak dozrély teprve
za n¢kolik dni ulezenim. Nakladaji
se oloupané, zbavené peclivé mék-
kych soucasti vnitfnich, nakladou
se na hlubokou porculdnovou misu
a posypou na prasek utlu¢enym cu-
krem. Nechaji se tak asi den, az vy-
pusti hodné §tavy. Potom se pruhy
narovnaji do sklenic, poleji cukro-
vym roztokem a steriluji pfi 90 °C
20 minut.

244. MIRABELKY

Celé, stopek zbavené nebo se
zcela zkrdcenymi stopkami, netpl-
né zralé, tedy dosud trochu tuhé,
na situ oplachnuté mirabelky se
steriluji s roztokem cukru podle
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stupné zralosti a chuti 20—70 %.

pfi 80°C po 20 minut. Cukru ra-
déji méné, ponévadz pak nakysld
§tava, ve kterou se proméni o 8%
cukrova voda, jest delikdtni obcer-
stvujici chuti. Jsou-li mirabelky pfi-
li§ tuhé, propichaji se na nékolika
mistech dfevénou jehlici!

Stejné tak steriluji se renklodky
(ryngle) ¢i zelenky a slivy. U téch
se vSak stopky musi iplné odstrani-
ti.

245. MORUSE

Vybereme pékné velké zralé plo-
dy, nikoliv ale kusy prili§ zmeéklé
a pomackané, vlozime do patentni
zavarovacky, nalejeme pres nélev-
ku ,,Reform* cukrovy roztok a ste-
rilujeme. Zavarené moruse skytaji
opravdu dobrou pochoutku a bylo
by si prati, aby se nase hospodynky
s timto pomérné mélo zndmym da-
rem piirody vice seznamily! Steri-
lujeme 15—20 minut pfi 80 °C.

246. ORECHY BILE

Vezmeme velké ofechy (kiapé-
¢e) ve stavu nedozralém dokud ne-
maji skordpky. Orechy oloupdme
nozikem (aby necernaly) a hézime
je do studené vody, potom je
,blanchiruyjeme®, t.j. od studené
vody pocinaje, do které priddme
kyslicnik syfi¢. sodnaty, privedeme
do varu a nechdme je vafiti jako
brambory az zméknou. Uvarené
schladime ve studené vodé a na Zzi-
néném sité ,,Reform‘‘ nechame od-
kapati. Potom je uloZime do nddob
(nejlépe kameninové) a zalejeme
20 °C chladnym cukrem. Druhého
dne cukr scedime, ofechy slozime
do lahvi, a zalejeme s cukrem, kte-
ry jsme drive scedili a nechali svafit
na 22 °C a vychladiti. Po zaliti skle-
nicky faddné€ uzavieme a nechame
pri 80 °C vafit v pafe 15 minut.

247. ORECHY CERNE

Orechy musi byti zelené, ne pre-
zrdlé, takové jako u loupanych
(vhodnd doba tak koncem cervna,
rad¢ji dfive o néjaky den). Tyto
propichdme dobre az k jddru $pica-
tym drivkem kolem dokola co
mozno, abychom nevynechali mis-
tecka, ddme je do nddoby a moci-
me je ve vodé 14 dnu, priemz vo-
du kazdy den vyménujeme, aby
horkost z ofechu tuplné vysla. Po
této dobé orechy varfime jako
brambory, az zméknou, hodné je
vychladime a opereme. SloZzime do
nadoby a zaleje cukrem varenym na
18—20 °C, ve kterém jsme varili pro
chut kousek skofice a hfebi¢ku. Dru-
hy den cukr slejeme, ofechy slozime
do sklenic a zalejeme Cistym cukrem
vafenym na 20—22 °C, uzavieme a
v péare vafime 15 minut pfi 80 °C.
(20—22°C cukr vafeny rozumime:
60 dkg cukru svarit s 11 vody.)

248. POMERANCE

Zvlasté dobre hodi se k zavaro-
véani pomerance krvavé cervené,
ale i zluté, které si rozdélime na dil-
ky a vklddame do sklenice. Zaleje-
me cukrovym roztokem asi 20%
a sterilujeme 15 minut pii 80 °C.

249. REVEN
CI REBARBORA

Reven ziskdvéd si den ode dne
vetsi oblibu v kuchyni, hlavné pro-
to, Ze je levna, a muze nahraditi
drahou zavareninu merunkovou.
Rapiky musi byti Cerstvé a mladé,
je chybou, nechévaji-li se, jak se né-
kde déje, nekolik dni odlezeti.
Oloupané rapiky pokréjeji se na
kousky libovolné veliké a poleji se
cukrovym roztokem, anebo se mezi
jejich vrstvy sype préskovy cukr.
Sterilujeme 30 minut pfi 90 °C.



250. SMISENE OVOCE

Pro- kazdou domaécnost, hlavné
vSak tam, kde ditky kolem maticky
se kupi, Zebronice o pamlsek, jest
velmi doporucitelno zavariti znacné
mnozstvi lahvi s ovocem smiSenym,
je* bud z vlastnich zahrad neb laci-
10 koupené v sezoné jsme si obsta-
rali. K tomu vytecné zuzitkujeme
i ovoce bud vétrem neb Cervivé se
stromu spadlé. Hrusky, oloupana,
na kousky nakrajend jablka s prida-
nim jinych druhd, napt. Svestek,
dame do hrnce variti s pfisadou vo-
dy a cukru, tvrdsi druhy dfive,
mekci pozdéji pridavajice. Pak po-
vychladlymi plnime lahve, sterilu-
jeme 15 minut pti 90 °C. Pro zlep-
Seni chuti muZeme pridati pri
vareni i trochu vanilky.

Co timto v 1été témér bezcen-
nym ovocem jsme nastfadali pro
rodinu pochoutek na zimu a na ja-
ro, dovede kazdy oceniti, zejména
déti. Dobrou zavareninu ddvdme
jim nejen jako pochoutku, ale i 1€k
a zdravi! A je radost podivat se na
dité, které si i v zimnim obdobi na
»cerstvém® ovoci pochutnava! Nic
se neohlizi, Ze bez lZicky rukou sa-
hati do lahve je neslus$né, takto to
1épe chutna.

251. SIPKY

Plodin Sipkovych je 1épe uziti na
marmelddu. Do cukru se nakladaji
hlavné pro tcel cukrarsky k obkla-
dani dortd, cukrovinek apod. Bud
se plody rozpili a chloupky vnitfni
po pripadé€ i zevni Stétinky se vy-
skrabou, nebo se shora nariznou
a vnitfek se z nich vytlaci. Pak se
operou v nékolikrat zménéné vlaz-
né vodé a rozvari v cukrovém roz-
toku (1kg cukru na’1litr vody).
Vychladlé se vSe sleje do lahvi
a sterilujeme pfi 80 °C 40 minut.
Ale jak zminéno, 1épe je zuzitkova-
ti Sipky na marmelddy a povidla.

252. SVESTKY

Zde upozornujeme na zpusob,
ktery zejména milovnika Svestko-
vych knedlikd, buchet a kolacuq,
jest pravou pochoutkou. OCiSténé
Svestky bud' celé nebo rozkrajené
na pulky nebo Ctvrtky natla¢ime do
lahvi dfevénou palickou ,,Reform*
a pak uzavrené bez jakékoli ptisady
v Uplné pfirozeném stavu steriluje-
me pti 30 °C po 20 minut znendhla
zahrivajice. Ovoce v lahvich
zchladne, vypusti $tdvu a nebyva
prili§ vzhledné. Ale hlavni véci jest,
Ze ma uplné prirozené zachovalé
Svestkové jadro a pri peceni nebo
vaieni opét nabude dobrého vzhle-
du. Ale chut, zejména pii kolacich,
nelisi se od Cerstvého ovoce témér
nicim. NaSe cervnové Svestkové
,»tace* byly predmétem vseobecné-
ho prekvapeni. Loupané Svestky
takto zavarené, t.j. bez cukru, bez
vody, poskytuji opét tak vyte¢ného,
krasného a pritom laciného kom-
potu, Ze muizeme naSim hospo-
dynim dosti viele doporuciti, aby
tohoto ovoce celé velké kose si tak-
to prechovaly, a to bud’ neloupané-
ho nebo loupaného, oboje jest pro
kuchyn, je-li ho dosti v zdsobarné,
pravym pokladem pro jarni
i zimni mésice.

253. BORUVKOVA STAVA

Na 1 litr zralych boruvek prida
se /4 litru vody, v niZ se rozvafi na
kasi, ktera se filtruje platnem, pfi-
¢emz Stdva stékd do podloZené na-
doby. Na 1 litr $t4avy se pfida 7/, kg
cukru, svari se obvyklym zpisobem
anaplni se do lahvi ke sterilaci. Bo-
ruvkova §tdva smiSend s vodou je
vybornym prostfedkem pfi riznych
chorobach krénich jako kloktadlo
a pri rymé, kdy se dvakrat denné
dutina nosni S$tdvou vyplachuje
Steriluje se 30 minut pii 80 °C.

254. BORUVKOVA STAVA
JINA

Zralé 'prebrané boruvky se pro-
plachnou vo vodé a daji se na sitka
odkapati. Pak se rozmackaji, proli-
suji a Stdva ponechd se pres noc
v klidu. Druhého dne se sleje z usa-
zeniny na dné a filtruje. Na 1 litr
§tavy prida se 30—40 dkg cukru.
Steriluje se 30 minut pfi 80 °C ve
§tavovych lahvich ,,Reform*. Bo-
ravkové §tavy uziva se téz k zabar-
veni zavarenin anebo jinych ovoc-
nych §tav na Cerveno.

255. JABLECNA STAVA

Nejlépe hodi se vSechny lahodné
nakyslé druhy jablecné. Jablka se
oloupaji, zbavi se jadrince a vylisuji
se. Stidva se nechia prfes noc
v klidu. Druhého dne se pridd na
1 litr 40—50 dkg cukru, zvolna se
trochu svafi a steriluje ve $tdvo-
vych lahvich asi 30 minut pfi
80 °C.

256. JAHODOVA STAVA
NA OMELETY
HUSTA

Jahody se protrou a jejich stava
se tfe se stejnym mnoZstvim cukru
(podle véhy) po 2 hodiny. Pak se
v lahvich steriluje pfi 80 °C 30
minut.

257. KDOULOVA STAVA

Zralé kdoule se co nejjemné¢ji
ustrouhaji na struhadle nebo roze-
melou na ruénim mlynku. Stéva se
pak ihned prolisuje a necha v por-
culdnovém hrnku ustati. Druhého
dne nebo tretiho se opatrné sleje
z usazeniny na dné ajesté profiltru-
je. Pak se smichd s cukrem, je-
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hoz bére se 60—70 dkg na litr §tavy
a steriluje se v $tdavovych lahvich
asi 30 minut pfi 85 °C. Kdoulova
§tdva vyznaCuje se zvlaStni libou
vini.

258. MERUNKOVA STAVA

Zcela zralé merunky se odpec-
kuji a prolisuji. Stava se ulozi pres
noc na chladném misté. Druhého dne
prida se na 1 litr stavy 40—50 dkg
cukru. Steriluje se ve S$tavovych
lahvich pti 80 °C asi 25 minut.

259. HRUSKOVA
MARMELADA

K jeji pripravé hodi se méné
$tavnaté, sladké, ale hodné duZina-
té€ plody, z nichZ se pfipravuje mar-
melada jako z jablek. Bére se vSak
40 dkg cukru na 1 kg protrené ka-
Se. Jest 1épe vSak smichati hrusky
s jablky. Steriluje se 30 minut pfi
90 °C.

260. JERABINOVA
MARMELADA

K pripravé berou se pouze plody
sladkého jerabu, péstovaného v za-
hradéch a sice Gplné zralé. Nejprve
se oddéli od stopicek a pak se
v troSce vody uvaii do mékka. Na
1kg kase dava se 75 dkg cukru
a svafi se zndmym zpusobem na
marmeladu. Plané rostouci jerabiny
se sice také hodi na marmeladu, ale
jsou velmi trpké a nechutné. Steri-
lace 30 minut pii 90 °C.

261. JABLECNA
MARMELADA

K pripravé berou se nejvhodnéji
lahodné chutnajici druhy, které se
oloupaji a Casti snad néjak posko-
zené nebo pomackané se vykréjeji,
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stejné tak, jako jadrinec. Pak se po-
krajeji a rozvari se v trosce vody,
anebo udusi se do mekka, nacCez se
prolisuji a na 1 kg kase pridé se podle
chuti a sladkosti plodid 40—50 dkg
cukru. Marmeldda se pak vpravi do
mensich lahvi a steriluje asi 30 mi-
nut pii 90 °C.

262. JABLKOVA
HUSPENINA

Je skutecné podivuhodnym zje-
vem, Ze v naSich zahradich, sa-
dech, nebo ve stromoradich pova-
luje se nékdy tolik spadlého ovoce,
zvlasté jablek, ze mozno to nazyva-
ti skoro hrichem. Kdybychom se
podivali do kraji némeckych nebo
v cizing, shledali bychom, Ze neni
tam vibec spadaného ovoce. To
byva vyuzitkovdno do krajnosti.
Spadla jablka, ktera po kratké dobé
hniji, jsou semenistém riznych cho-
rob, plisni i hmyzu. A pifece mohou
se snadno a ucelné vyuZitkovati
k pripravé znamenitych huspenin i
rosoli. Spadla jablka kazdodenné
sbirejme a uklddejme do komory
a setrasejme je se stromu. Nebot ty
plody, které se stromu spadnou,
zpravidla nedozraji a nemohou se
zvéti ovocem tabulovym. Mame-li
jich nastfadano vice, oplachneme je
ve studené vodé, ocistime a pokra-
jime na ¢tvrtky, priCemzZ vadné ne-
bo cervy napadené ¢asti vykrojime.
Pak uvaiime je ve vodé do mékka
a nechame hustym sitkem volné
prekapati. Ziskana $tdva se necha
na kraji plotny vypafiti, coz trva
1—1,5 hodiny. Potom se odvazi,
pridd se na 1k 3$tdvy % a7z 1kg
cukru a citrénova Stava (na pul li-
tru §tdvy 1 citrén). Var se necha
pouze volné prejit a péna se stale
sbird. Prochladla a podle piedcho-
aich pokynu upravend huspenina
plni se do zavarovacich lahvi a ste-
riluje se 30 min. pii 80 °C.

Stejné postupujeme i pfi huspe-
niné z hrusek.

263. MELOUNOVA
HUSPENINA

Zralé, tzv. cukrové melouny se
oloupaji, nakréjeji se na kousky
a zbavi se vnitfnich mékkych sou-
casti. Potom se vari zndmym postu-
pem na huspeninu se stejnym mnoz-
stvim cukru (podle vahy). Pied
vpravenim do lahvi prida se k aro-
matisovani trochu dobrého rumu.
Ne vsak prili§ a mnoho.

264. ARTYCOKY

Konzevuji se duznatd luzka kvét-
nych Uboru, jez oloupneme hladce
a varime do meékka ve slané vodé,
necelou hodinu. Zcela vychladlé
narovnaji se do lahvi, zaliji silnym
roztokem (asi 20—30 g soli na 1 litr
vody). Sterilujeme 30 minut pri
100 °C.

265. KUKURICNE
PALICKY

Mladé kukuricné palicky se zr-
nim jeSté mékkym, nakladaji se do
octa. Bérou se pouze mladé zvici
malicku. Nejprve se odstrani lis*-
ny a vldkna a palicky se uvati zpola
ve slané vode. Pak se nechaji odka-
pati na sitku a kdyz uplné vychlad-
ly, srovnaji se do lahvi a zaliji sva-
fenym jemnym octem. Lahve se
nechaji oteviené, po 8 dnech se
ocet sleje, znovu se svari a opét sle-
je vychladly na kukufici. Pti vare-
ni octa se pridé trochu celého pep-
fe, kofeni a jeden bobkovy list. Ale
nékteré hospodynky naklddaji jen
do Cisttho octa. Sterilujeme
100—120 min. pti 100 °C.

Staré recepty sbira Jana Skodo-
va ze Zd'dru n. S. Nékteré z nich
pro vas vybrala.

,,Podle toho, co je napsano v ku-
charské knize z roku 1908, naSe
prababy zavarovaly asi vSechno. Za-



vafovaly s cukrem i bez, octem, li-
hem, rumem, vinem i hoi¢ici. Vyra-
bély stavy, rosoly, kompoty, marme-
lady. Konzervovaly ovoce, zeleninu,
maso. Nakladaly, suSily a také steri-
lovaly. Zrejmé mély k dispozici da-
leko vice druhi surovin. Soudim tak
z toho, ze konzervovaly fiky, citr6-
ny, meloun, rizova poupata . . . Ale
nechme povidéni a nahlédnéme do
kucharky. Alesponn na netradi€ni
predpisy,“ napsala nim

Jana Skodovi

266. STAVA FIALKOVA

Z cerstvych fial otrhané kvéty
vloz do cistého porculanového hrn-
ce, nalij na n¢€ varici vody a nechej
24 hodin mocit. Nadobu dobte ovaz

- a prikryj. Vody dej patficny pomér
k fialkdm. Potom vymocenou $tavu
jemnym Cistym platnem proced.
Na 41 této stavy odvaz ’/; kg cu-
kru, oboje dej do porculdnové na-
doby, pridej $tavu z 1 citrénu a pri
mirném ohni nechej zvolna rozpus-
tit a hodné zahrat, avsak k varu ne-
smi §tava dojiti. Pénu, jeZ se na po-
vrchu usadi, sbirej, Cistou S§tavu
sced a studenou nalij do lahvi. La-
hev zazitkovanou zalep nahore
smolou a pak uloZ do sklepa k us-
chovani.

267. STAVA RUZOVA

Nerozvitd rizovd poupata roz-
tlu¢ s nékolika kapkami vody na
jemnou kasicku, vytla¢ §tavu a od-
vaz ji. Kolik vazi $tdva, odvaz jed-
nou tolik cukru, smichej dohroma-
dy a var spolu, az obé zhoustne,
nacez nechej vychladnouti.
Vychladlou §tavu dej do lahvi a us-
chovej do sklepa.

268. ZAVARENY MELOUN

Tvrdy meloun oloupej a tuhé
casti jeho. pokrdjej na libovolné
kostky. Na 1 kg kostek krajenych
odvaz %, kg curku; na tento nalij
sklenicku rumu, pridej jeden na
platky krajeny citrén, dej do toho
odvazeny meloun a nechej vafit, az
jsou kostky peékné prihledné. Po-
tom jimi napli sklenice a studené
dobre zavaz a uschove;.

269. CITRONY V CUKRU

Velké italské citréony jemné
oloupej a roziizni kazdy po délce
na 4 dily; kazdy pak jesté prekroj
napri¢ na polovici. Takto je vloz na
24 hodin do studené slané vody.
Potom je dej neékolik dni mocit do
studené Cisté vody; musiS ji vSak
zaménovat. Kdyz citrény jiZ nejsou
horké, postav je se studenou vodou
na spordk a nechej ' hod. vafiti.
Pak je dej opét do studené vody
a na sité je nechej okapat. Nyni cit-
rénovou duZzinu IzZici vyndej a ne-
chej nékolik minut povarit v cukru,
drive uvareném, zpénéném. V ném
povareny citrén nechej do druhého
dne. Pak cukr slij, nechej povarit
a nalij na citrény. Za 24 hodin po-
var tyto opét s cukrem. Tak to opa-
kuj po nékolik dni, pak citrény ve
sklenicich uschovej.

270. RUZOVA POUPATA

Na jare, kdy kvetou krasné rize,
vyber nejlepsi rozpukld poupata,
hlavné cervend a rizova. V 11 vo-
dy nechej hodné povafit 1 /; kg cu-
kru. Do variciho vhod' dobre opra-
nd, propichand poupata. Jakmile
povari, odstav je. Kdyz je cukr jesté
vlazny, nalévej ho do nizkych, Siro-
kych sklenic a poupata v cukru urov-
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nej a sklenice pevné zavaz. Poupat
uzivej k ozdobeni dortli, kompoti
a huspenin.

271. OVOCE V MEDU

Dej do 41 vody vafiti 1 kg me-
du, proutek vanilky, 1 ¢istého
lihu. Do varici vody s medem dej
2',kg ovoce, nechej asi tiikrat
prejiti varem, nacez odstav nddobu
z ohné, vydélej ovoce, nechej opét
tekutinu vafiti a vloZ do ni zase
2'/, kg Cerstvého ovoce. Nechej
prejiti dvakrat varem. Toto Vlij
k prvnimu ovoci, pfidej na hrot no-
Ze kyseliny salicylové a nechej vy-
chladnouti. Vychladlé ovoce dej do
hrnce kamenného, obvaz a uschove;.

272. FAZOLOVE LUSKY
V CUKRU

Na Y, kg Sirokych, dplné Zer-
stvych, mladych duznatych lusku
svaf 38 dkg cukru se 6 hrebicky
a kouskem skofice. Lusky stdhni
a uvar v celosti na mékko v slané
vodé, nacez je dej do studené vody,
aby se z nich sul vylouzila. Potom
je oced, nechej na sité okapati, vloz
je pak do hrnce a poljj varicim cu-
krem, prikryj a nechej tak lezeti do
priStiho dne. Pak cukr slij, znovu
svar a na lusky nalij, coz i tretiho
dne opakuj, nacez lusky se syro-
bem cukrovym dej do sklenic, ob-
vaz je a na chladném misté uscho-
vej. Upotrebuje se jich tak k ozdobé
dorti a peciva vibec.

273. HROZNY

K tomuto se upotfebi malych
pevnych hroznid, které se nechaji
v celosti. Dobre je prohlédni, jsou-li
Cisté a sloz do velkych sklenic. Pak
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na né nalij studeného vareného octa,
do néhoz das variti cukr s citréono-
vou kirou; sklenice dobre zavaz a

uschovej. Hroznd upotieb k okra-.

se salatu.

274. POMERANCE
V LIHU

Pékné sladké pomerance, nejlé-
pe cervené nebo mandariny, opatr-
né oloupej a vkladej do studené vo-
dy, pak je dej vaftit do vody, az jsou
mekké, ale nesmi se rozpadnout.

Uvarené nechej na sité okapat.

Zvlast uvaf na kazdy 1kg pome-
rancu 1 kg cukru v trosce vody. Az
se tento tdhne jako nit, vloZ do né-
ho pomerance a nechej povarit
a pak dej na 48 hod. do chladného
mista. Potom nechej jesté asi pét-
krat povarit a dévej studené do
sklenic. Stavu smichej se stejnym
mnozstvim francouzského lihu, vy-
lij na pomerance a uschove;j.

275. HRUSKY ZAVARENE
V HORCICI

Pekné zralé hrusky var celé, neo-
loupané ve vodé tak dlouho, az je
snadno propichnes; ve vode, v niz
se vari, nechej hrusky vychladnout.
Potom je vyndej a oschlé sloz do
kamenného hrnce. Proloz je pfi
skladani na kolecka krdjenym kre-
nem, bobkovym listem, zrnky no-
vého koreni, pepre, hrebicku. Nyni
vSe zalij octem, do néhoz jsi zami-
chala mletou hoft¢ici. Na 3 1 hrusek
bére se 180 g hoicice. Hrusky musi
byti v octé¢ zaplaveny, nacez hr-
nec dobie ovaZ a postav do sklepa.
Takto pripravené hruSky vyborné
chutnaji ke studenému masu.
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276. HRIBKY V SOLI
NALOZENE

Dobre ocisténé, pékné tvrdé
hiibky pokréajej a promichej se soli.
Na ', kg hub vezmi 60 dkg soli.
Promichané srovnej do sklenic, za-
vaZz pergamenovym papirem a u-
schove;j.

Takto mozno uchovat i celé hrib-
ky. Davaji-li se do polévky, tato se
jiz malo nebo vibec nesoli, potie-
bujes-li hribky k jinym pripravam,
nechej je napred ve vodé vymocit.
Pfi nakladéni pousti hiibky vodu;
tuto seber, odstran a nahoru dej vr-
stvu soli.

277. HRIBKY V OCTE
NALOZENE

Malé hiibky dobfe ocist a néko-
likrat v Cisté vodé premyj; nato dej
hribky do varici vody s octem a soli
nékolik minut vafit. Povarené pro-
ced sitem, prolij studenou vodou
a nechej okapat. Zvlast svaf ocet
s vodou, a sice kazdého polovici;
pridej soli, citr6nové stavy a néko-
lik zrnek pepre; az prijde do varu,
vsyp hribky do octa, jak poc¢nou
varit, davej je do sklenic a vodu
s octem, v niz se varily, na né nalij.
Studené hiibky zalij lojem, zavaz
a uschove;j.

278. HOUBY .
V_CITRONOVE
STAVE

Ocisténé malé hribky vloz do va-
rici slané vody; jakmile prejde var,
vyndej je, pak dej do vody trochu
citrénové §tavy a trochu soli, hiiby
se vafi jesté chvili v citronové $ta-

vé, uloz je pak do sklenic a zaljj
§tavou, nechej v pare vafit 6 minut.
Az jsou prochladlé, teprve je obvaz
a uschove;j.

279. ZAMPIONY
V OCTE

Mladé, bilé, pe¢kné zampioény od-
kroj se stopky a vkladej do studené
vody, do niz jsi dala nékolik kapek
citrénové stavy. V ni je nechej mo-
Cit asi hodinu. Pak je vlozZ jesté do
jiné cisté vody. Do. kastrolu dej 1
dil vody, 2 dily octa a soli, do toho
hod Zampidny a nechej prejit néko-
lik. vari; odstavené dej sbérackou
na sito, prolij studenou vodou a da-
vej do sklenic. Zvlast uvar vinny
ocet: do ¥ 1 octa dej 41 vody, tro-
chu soli, mélo kminu, tymidnu,
bobkovy list, kousek citrénové k-
ry; az vSe povari, preced
a zchladlé nalévej do sklenic se za-
mpiény. Tyto musi byt zaplaveny.
Sklenice ovaz papirem a dej 5—6
minut do pdry vafit.

280. RYZCE ZAVARENE

Odrez hlavicky péknych, mla-
dych, tvrdych ryzca a vloz je do
studené vody. Do kastrolu dej varit
ocet s vodou a soli, vhod' ryzce do
variciho octa a nechej 10 minut va-
fit, pak je dej okapat na sito. Nyni
dej do jiného hrnce varit 3 dily oc-
ta, 1 dil vody, nékolik zrnek nové-
ho kofreni, bobkovy list, proutek ty-
midnu, Spetku kminu a soli. AZ vse
dobre povari, pak odstav a prochla-
dlymi naplii sklenice. Ocet, v némz
se varily, nalij na né, obvaz perga-
mentovym papirem a uschove;.
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