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REVEN

Revenova zavarenina l.
Na 1000g revené 5009 cukru.

Omysté fapiky revené oloupeme, (je-li reven mlada, nemusi se loupat), zbavi-
me tvrdych koncll a nakrajime na Spalicky, spafime vafici vodou, nechame oka-
pat, vlozime do kastrolu, pfidame cukr a za stalého michani, nejprve na prudkém
ohni, pozdéji na mirném, vafime nejméné 20 minut. Horkou zavareninu naplnime
do sklenic, uzavieme vicky a obratime dnem vzhuru, dokud nevychladne.

Revenova zavarenina Il.
1000g revene, 5009 cukru, trochu mleté skorice a citronova kura.

Reven ocistime, je-li revert mlada, nemusi se loupat, jinak oloupeme, rozkra-
jime a rozvarime v malém mnozstvi vody. Po uvareni protlac¢ime sitem, pfidame
cukr, skofici, citronovou kiru, promichame, zavafime a plnime do sklenic.

Jadra z vlasskych ofecht v cukru
Na 1000g jader 6009 cukru, kousek vanilky.

Jadra z Cerstvych orfechl rozpulime a narovname do sklenic. V troSe vody
svafime cukr s trochou vanilky, horky nalijeme na jadra, sklenice uzavieme
viéky a obratime dnem vzhuru, dokud nevychladnou.

Pampeliskovy med
200 kvétu pampelisek, 1 litr vody, citron, 1000g cukru.

Kvéty pampeliSek proplachneme pod tekouci vodou, dame do nadoby, zalijeme
vodou, pfidame citron nakrajeny na kolecka (bez jader), uvedeme do varu a varime
15 minut, potom odstavime z ohné a nechame do druhého dne stéat. Druhy den pam-
pelisky se stavou precedime pres platynko a kvéty vymackame. Do stavy pridame
cukr a vafime 1-1%2 hodiny na mirném ohni za ob&asného michani. Med nalijeme
do sklenic a uzavieme vicky a na 5 minut obratime dnem vzhiiru.

Sedmikraskovy med
0,51 kvéta sedmikrasky, 1kg cukru, Stava ze 2 citront, 8adl vody.

Kvéty sedmikrasek proplachneme studenou vodou, nechame okapat a za-
lijeme ve sklenéné nadobé 0,751 vafici vody a nechame stat do druhého dne.
Scedime pres platény ubrousek, nalijeme zpét do sklenéné varné nadoby, pfi-
dame cukr, citronovou $tavu a vafime tak dlouho, az ziskdme fid$i medovou
konzistenci. Horky med naplnime do malych skleni¢ek, uzavieme vi¢ky a na 5
minut obratime dnem vzh(ru. W
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Predkladame Vam recepty, které se dédi z generace na generaci a kte-
ré si zeny mezi sebou vymeénuiji na pracovisti i pfi pratelském posezeni.

ANGREST
Angrestova stava
Na 500 ml angrestové stavy 500 cukru.

Omyty, stopek zbaveny angrest umeleme na strojku na ovoce, do §tavy pfi-
dame cukr, svafime, odstavime z ohné a nechame 1 az 1,5 hodiny stat. Potom
ji opatrné prelijeme do lahvi, zazatkujeme a sterilujeme pfi 80-85 °C 10 minut.
Lahve polozime nebo obratime dnem vzh(ru, az $tava vychladne.

Angresto-rybizovy rosol
Na 11 stavy 800g cukru.

Rybiz a angrest dame s trochou vody vafit. Kdyz ovoce pusti Stavu, prefil-
trujeme ji. Na 1 litr stavy odvazime 800g cukru. Stavu dame znovu varit na 10
minut, potom pfidame cukr a dale vafime. Jakmile §tava zacne dostateéné zeli-
rovat, pInime ji do skleni¢ek, zavickujeme a na 10 minut obratime dnem vzharu.

BROSKVE

Broskve ve vlastni stavé

Zralé tvrdé broskve, na litrovou sklenici 1 IZice cukru a 1 IZice vody.

Omyté, oloupané, rozplilené broskve bez pecek narovname do sklenic fezem
dold, prosypeme cukrem, polijeme Izici horké vody a uzavieme. Vlozime do za-
vafovaciho hrnce s horkou vodou a sterilujeme 20 minut pfi teploté 85 °C. Potom
sklenice rychle ochladime.

Broskvovy kompot
Zralé tuhé broskve, na 11 vody 400g piskového cukru.

Omyté, oloupané, rozpllené a vypeckované broskve narovname do sklenic
fezem dolu a zalijeme horkym cukernym nalevem. Uzavieme sklenice viCky
a sterilujeme 20 minut pfi teploté 85 °C. Potom ihned ochladime.

HRUSKY

Hruskovy kompot
Na 11 vody 3009 cukru, 2 IZicky kyseliny citronové nebo 1 [Zicka octa, 1-2 hre-
bicky nebo kousek skorice.
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DYNE
Dyriovy kompot
Na 11 vody 300g cukru, kira z jednoho pomerance, 2-3 hiebicky, 2 IZiCky
kyseliny citronoveé.

Dyni omyjeme, oloupeme, vykrojime jadfinec, pevnou duzinu nakrajime
na kostky, dame do kastrolu, prosypeme cukrem a nechame asi 2 hodiny
prosladit. Potom pfiddme vodu, pomerancovou kuru, kofeni a kyselinu

citronovou a vafime, az dyné zesklovati. Dyni i s roztokem nalijeme do sklenic,
uzavieme vicky a sterilujeme 15 minut pfi teploté 85 °C.

Dyné v octé
300ml vody, 1 IZice soli, 100ml octa, 2-3 snitky kopru, 1 IZice hor¢icnych
seminek, 1009 cukru.

Dyni omyjeme, oloupeme, vykrojime jadfinec, duzinu nakrajime na kostky,
dame do kastrolu, osolime, posypeme cukrem, zalijeme octem a nechame stat
do druhého dne. Druhy den zalijeme vodou, pfidame koreni, uvedeme do varu
a varime, dokud dyné nezesklovati. Potom ji dame i s nalevem do sklenic,
pfidame snitky kopru, uzavieme vicky a sterilujeme 15 minut pfi teploté 85 °C.

OKURKY

Znojemské okurky
31 vody, 118% octa, 400g cukru, 120g soli.

cibule, mrkev, bobkovy list.

Okurky zbavime stopek a okvéti. Na 1 hodinu je namoc¢ime do studené vody,
potom je dikladné v nékolikeré vodé opereme a nechame okapat. Na dno
sklenice dame kolecka cibule, mrkve, kienu, nové koreni, kopr a ve svislé poloze
narovname okurky, nahoru poloZime okurky napfi¢. Svafime vodu s octem,
cukrem a soli a horky nélev nalijeme na okurky. Sklenice uzavieme viCky
a sterilujeme 20 minut pfi teploté 85 °C. Po sterilaci ihned ochladime.

Rychlokvasky
Na 1 litr vody 2-3 IZicky soli, snitky kopru, 2-3 strouZKy cesneku.

Vétsi nakladacky bez stopek a okvéti namoéime do vody, dikladné
omyjeme, nechame okapat, propichame vidlickou a narovndme do sklenice,
kameninové nadoby apod. spolu s €esnekem a koprem, zalijeme solnym
roztokem, aby okurky byly zcela ponofeny. Okurky zatizime kamenem nebo
prkénkem. Mdzeme je konzumovat za 2-3 dny.
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Nejprve si svafime nalev. Cukety omyjeme, oloupeme, rozpulime, vykrojime
jadfince a tuhou duZzinu nastrouhame na hrubsim struhadle. Dame do sklenic
a zalijeme horkym nalevem. Sklenice uzavieme vicky a sterilujeme 20 minut
pfi teploté 85 °C.

Takto pfipravené cukety pouzivame hlavné k pfipravé zeleninové pfilohy
k masu (podobné jako zeli), ale i pfi pfipravé zeleninovych salatl, pfi duseni
masa apod.

Cuketové catni

2509 cuket, 170g jablek, 1309 cibule, 259 cCerstvého kfenu, spetka Vegety,
sladké papriky a kari, 5 IZic 8% octa.

Omyté a oloupané cukety po vykrojeni jadfinct nakrajime na kousky, omyta,
oloupand jablka bez jadrincu na étvrtky, oloupané cibule prepllime a rozkrajime
na platky. VSe vlozime do kastrolu, pfidame kofeni, ocet a nastrouhany kren,
uvedeme do varu a vafime 15 minut. Horké Catni naplnime do sklenicek,
uzavieme vicky a obratime dnem vzhuru, nez vychladnou. Cuketové Catni je
chutna pfiloha k mastim, sekané apod.

Kompot z cuket

5009 cuket, 38g cukru, 11 vody, salek octa, 2 IZiEky soli, citronova kdra.

Cukety omyjeme, oloupeme, vykrojime jadfince a tuhou duzinu nakrajime
na kostky, posypeme soli, zalijeme Salkem octa a nechame stat do druhého
dne. Potom cukety vyjmeme. Cukr svafime ve vodé, pfidame do néj cukety
a varime, dokud cukety nezesklovati. Behem varu odebirame pénu. Cukety
vyjmeme, narovname do sklenic, pfidame citronovou kidru a zalijeme horkym
cukernym roztokem. Sklenice peclivé uzavieme vicky, a obratime dnem vzhru
nez vychladnou.

CERVENA REPA

Cervena fepa ve sladkokyselém nalevu
Na 11 vody 0,31 8% octa, 100g cukru, 40g soli, Spetku anyzu a fenyklu.

Cervenou fepu dikladné omyjeme a oCistime (ale neloupemel!), zalijeme
varfici vodou a uvafime domékka. Potom ji vyjmeme, oloupeme, nakrajime
na kosticky a dame do sklenic. Svafime vodu s octem a dal§imi pfisadami
a horky nalev nalijeme na fepu. Sklenice uzavieme a sterilujeme 10
minut pfi teploté 85 °C. Potom ihned ochladime. Pouzivame jako pfilohu
k masu.
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Omyté hruSky oloupeme, rozpllime, jadfince vykrojime a ihned dame
do okyselené vody a uvafime domékka. Hrusky rychle ochladime ve studené
vodé a dame do sklenic spolu s kofenim. Do nélevu pfidame cukr, povafime
a horky nalijeme na hrusky. Sklenice uzavieme vicky a sterilujeme 15 minut pfi
teploté 85 °C. Sklenice rychle ochladime.

Hruskova zavarenina
10009 hrusek, 1000g cukru, voda.

Omyté hrusky oloupeme, rozpulime, odstranime jadfince a nakrajime na os-
minky, ddme do hrnce, zalijeme studenou vodou tak, aby byly ponofené a 10 mi-
nut povafime. Mezitim do dalSiho hrnce dame cukr a asi V2 | odvaru z hrusek,
promichame a pfivedeme do varu. Do vaficiho sirupu pfidame povarené hrusky
a na mirném ohni zvolna vafime domékka. Horkou zavareninu prelijeme do skle-
nic, uzavieme vicky a sklenice obratime dnem vzhiru, dokud nevychladnou.

JABLKA

Jablka ve vlastni stavé

Omyt4 jablka nastrouhame na hrubém struhadle. Zakapeme je ihned citro-
novou $tavou a pInime do sklenic asi 1% cm pod okraj. Zavickujeme.
Sklenice o objemu 0,31 sterilujeme 50 minut, sklenice o objemu 0,71 pak 60
minut pfi 85 °C.

JAHODY
Jahody ve vlastni stavé

Na 0,71 sklenici 2 IZice krystalového cukru.

Jahody prfebereme, opereme, zbavime stopek a kaliSnich kvitkli, nechame
okapat a vlozime do sklenic. Setfeseme a doplnime ovocem (12 cm pod okraj
sklenic). Posypeme cukrem, znovu setfeseme a podle potieby jesté doplnime
jahodami. Sklenice uzavieme vicky a steriluieme 10 minut pfi teploté 85 °C.
Potom ihned ochladime.

Jahodova zavarenina

10009 jahod, 600g cukru, 2300 ml vody.

Jahody prebereme, opereme, otrhame stopky i s kaliSky. Potom svafime cukr
s vodou, vlozime do ného jahody a opatrné potfeseme nadobou, aby se jahody
do sirupu ponofily. Potom je vafime na mirném ohni tak dlouho, dokud se sirup
kapnuty na talif neroztéka a kapka uchovava tvar, ovoce nevystupuje na po-
vrch, je prazraéné a rovnomeérne rozlozené v sirupu. Horkou zavareninu plnime
do sklenic, uzavieme je viky a obratime dnem vzharu, dokud nevychladne.
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MALINY
Maliny ve vlastni stavé
Na 1000g malin 5 IZic cukru.

Prebrané maliny zbavime okvétnich listkd, dame na chvilku do osolené
vody, event. zbavime vyplavenych ¢ervikl a proplachneme tekouci vodou, ne-
chame okapat, vlozime do porcelanové misy, rozmackame s cukrem a naplni-
me do zavarovacich sklenic. Uzavieme vicky a sterilujeme 10 minut pfi teploté
85 °C. Potom ihned ochladime.

MERUNKY

Meruiiky ve vlastni staveé

Na 500¢g vypeckovanych merunék asi 100 g cukru.

Omyté a rozpulené merunky narovname do sklenic fezem doll a jednotlivé
vrstvy prosypeme cukrem. Sklenice uzavieme vicky a sterilujeme 10 minut pfi
teploté 85 °C. Po sterilaci ihned ochladime.

Merunkovo-ostruzinova zavarenina

7509 vypeckovanych merunék, kura z ¥ citronu, 500g ostruzin, Spetka mleté-
ho zazvoru, 10009 Zelirovaciho cukru.

Merunky nejprve ponofime do vafici vody a potom do studené. Oloupeme,
nakrajime na kousky a smichame s citronovou kirou. Ostruziny prebereme,
opereme a nechame okapat. Polovinu ostruzin rozmackame, pfidame zazvor
a opatrné smichame s celymi ostruzinami. Kazdy druh ovoce vafime zvlast.
Hned na zac¢atku varu do ovoce zamichame po 5009 cukru a vafime meruriky
8-10 minut, ostruziny 3-5 minut. Potom hned plnime do sklenic — vrstvu me-
runek, vrstvu ostruzin a tak dale — sklenice uzavieme vic¢ky a obratime dnem
vzhlru, dokud nevychladnou.

Rybizova zavarenina

Na 1000g cerného, ¢erveného nebo bilého rybizu 800g cukru.

Oprany rybiz zbaveny stfapin, viozime do kastrolu a za stalého michani zahfi-
vame. Po ¢astech pfidavame cukr, aby se nepferusil var a vafime, az zavarenina
houstne (stéka z varecky a kapnuta na studeny talif ztuhne). Horkou zavareninu
plnime do sklenic a po zavi¢kovani je obratime dnem vzhiru dokud nevychladnou.

SmisSena zavarenina

1000g smeési ovoce (rybiz, maliny, ostruziny, bortvky, brusinky atp.), 5009 cuk-
ru, Spetka skorice, stava z 1 citronu, 2 IZice rumu.
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Oprané ovoce dame do kastrolu, nepatrné podlijeme vodou a pfidame citro-
novou $tavu. Pfivedeme do varu a za stalého michani nechame ¢ast tekutiny
odpafit. Bez preruseni varu pfidame cukr, potom Spetku skofice a vafime, az je
zavarenina dostate¢né husta (stéka z varecky a kapnuta na studeny talif ztuh-
ne). Pfidame rum, naplnime predehraté sklenice, zavickujeme je a obratime
dnem vzhiru dokud nevychladnou.

CELER
Celer ve sladkokyselém nalevu

ko, nové koreni, cely pepr:

Celer omyjeme, dobfe oCistime, event. oloupeme a nakrajime na nudlicky, hra-
nolky nebo kostiCky a hned vlozime do vafici mirné osolené vody a vafime témér
domekka. Mezitim si svafime vodu s cukrem, octem a soli s kofenim. Nakrajeny celer
vyjmeme, proplachneme studenou vodou, narovname do sklenic a zalijeme teplym
sladkokyselym nalevem. Sklenice uzavieme kovovymi vicky a sterilujeme 15 minut pfi
teploté 85 °C. Pridavame k pe¢enému a vafenému masu, pouzivame do salatli apod.

Celer ve slaném nalevu
Na 1/ vody 20g soli.

Celer omyjeme, dobfe odistime, event. oloupeme a nakrajime na zhruba
centimetrova kole€ka, vlozime do vaficiho solného roztoku a uvafime témér
domékka. Pak jej vyjmeme, proplachneme studenou vodou, nakrajime na nud-
licky, hranolky nebo kosticky, ddme do sklenic a zalijeme horkym slanym nale-
vem. Sklenice uzavieme a sterilujeme 15 minut pfi teploté 85 °C. Pouzivame
pfi pfiprave duseného masa, zeleninovych polévek, salatt apod.

CIBULE

Cibulky ve sladkokyselém nalevu

Na 1/ vody 0,3/ octa, 1309 cukru, 40g soli, pfiméfené nového koreni, cely pepr,
hor¢icna seminka, bobkovy list, Cervena kapie.

Svafime sladkokysely nalev s kofenim, viozime do ného oloupané a omyté cibul-
ky, nechame pfejit var a narovname do zavarovacich sklenic, pfiddme na nudlicky
nakrajenou ¢ervenou kapii, zalijeme teplym nalevem, sklenice uzavieme a steriluje-
me 15 minut pfi teploté 85 °C. Vhodné jako pfiloha k masu a také pfi pfiprave salat.

CUKETY

Cukety ve sladkokyselém nalevu
1/ vody, 0,31 8% octa, 1209 cukru, 409 soli.



