ZAVAROVACI HRNEC Y,
HRNIEC NA ZAVARANIE



STERILOVANE VEPROVE VE VLASTNI STAVE

STERILIZOVANE BRAVCOVE VO VLASTNEJ STAVE

Sklenice 0,71 - 11zicka soli

Maso nakrdjené na vétsi kousky, nejlépe
kombinovat baéek s kytou a nahoru pridat
kus ktze. Dame do sklenice do vyse 2,5 cm =
pod okraj. Pfidame sl a 1 IZici vody. Sterilu-
jeme 1,5 hodiny a druhy den znovu 1 hodinu
nebo 2,5 hodiny nardz. Nezapomenite, zZe je
nutné pouZit vicka na zavarovani masa.

Zavaraci pohar 0,7 1 - 1lyzicka soli

kombinovat bécik so stehnom a na vrch
pridat’ kus koZe. Dame do zavdracich po-
harov do vysky 2,5 cm pod okraj. Pridame
sol a 1 lyZicu vody. Sterilizujeme 1,5 hodiny
a druhy dern znovu 1 hodinu alebo len
2,5 hodiny na jeden raz. Nezabudnite, zZe je
nutné pouzit' viecka na zavdranie mdsa.




KOMPOT Z HOKAIDA

KOMPOT Z HOKAIDA

1kg hokaida, 2 hfebicky, 1 Izicka kyseliny citronové,
200 g cukru, 11vody, 1 celd skofice, 1 Izice anana-
sové tresti

Hokaido ocistime, (neloupeme) a odvdazime poza-
dované mnoizstvi. Nakrdjime na kosticky. Do vody
vsypeme cukr s kyselinou a rozpustime. Vsypeme
kofeni, hokaido a privedeme k varu. Vafime cca
S minut. Vljeme ananasovou trest a zamichame.
Horky dyrovy kompot plnime do Cistych sklenic. Steri-
lujeme pfi 90 °C cca 10 minut.

1kg hokaido, 2 klinceky, 1 lyzicka kyseliny citronovej,
200 g cukru, 11vody, 1 celd skorica, 1, lyZica anand-
sovej esencie

Hokaido ocistime, (nelipeme) a odvazime pozadova-
né mnozstvo. Nakrdjame na kocky. Do vody vsype-
me cukor a kyselinu a rozpustime. Vsypeme korenie,
hokaido a privedieme do varu. Varime cca 5 minut.
Vlejeme anandsovu esenciu a zamieSame.

Horuci tekvicovy kompot plnime do Cistych zavaracich
pohdarov. Sterilizujeme pri 90 °C cca 10 minut.




NAKLADANE HOUBY SE ZELENINOU

NAKLADANE HUBY SO ZELENINOU

Houby, mrkev, celer, kvétdak, cervend paprika, feferonky, cibule

Cibuli oloupeme a nakrdjime na silnéjsi kolecka, malé cibulky necha-
me veelku. Mrkev a celer rozkrdjime na kostiky, kvétak naporcujeme
na malé razicky, feferonky ponechame celé. Na zavarovani vybi-
réme tvrdé hfibkovité houby. Po o&iéténi je propereme ve studené
vodé, rozkrdjime je na mensi casti a povarime asi 3 minuty v mirné
slané vodé. Predvarené houby scedime, proplachneme studenou
vodou a nechdme okapat. Houby prokladame zeleninou, pomér
zeleniny je libovolny. Do kazdé sklenice dame podle chuti feferonku
a zalijeme oblibenym Iakem. Sterilujeme ve vodé ohraté 25 minut
pFi 90 °C.

Huby, mrkva, zeler, karfiol, éervend paprika, feferénky, cibula

Cibulu olipeme a nakrajame na silnejsie kolieska, malé cibuky ne-
chame vcelku. Mrkvu a zeler rozkrdjame na kocky, karfiol nakragjame
na malé ruzicky, feferénky ponechame celé. Na zavaranie vybe-
réme tvrdsie huby. Po oéisteni ich preplachneme v studenej vode,
rozkrdjame ich na mensie ¢asti a povarime asi 3 minuty v mierne
slanej vode. Predvarené huby scedime, preplachneme studenou
vodou a nechame odkvapkat. Huby prekladdme zeleninou, pomer
zeleniny je lubovolny. Do kaZzdého pohdra déme podla chuti feferén-
ku a zalejeme oblibenym nalevom. Sterilizujeme vo vode ohriatej
25 minut pri 80 °C.



NAKLADANE PAPRIKY

NAKLADANE PAPRIKY

Cervené masité papriky (nemusi byt kapie, ale papri-
ky musi byt silné), olej, ndlev pFipraveny z Deka nebo
jiny oblibeny lak

Do sklenice dame 1 IZici oleje, poskladame ocisté-
né, na Ctvrtky po délce rozkrajené papriky. Zalijeme
pfipravenym teplym nalevem a na vrch nalijeme
opét 1 lIzici oleje. Lahve uzavieme a sterilujeme
10-15 min pfi 90 °C.

Cervené mdsité papriky (nemusia byt kapie, ale
papriky musia byt hrubsie), olej, ndlev pripraveny
z Deka alebo iny obltbeny ndlev

Do zavdracich pohdrov ddme 1 lyZicu oleja, po-
skladdme ogistené, na Stvrtky po dizke rozkrdjané
papriky. Zalejeme pripravenym teplym ndlevom
anavrch nalejeme opdt1lyZicu oleja. Pohdre uzavrie-
me a sterilizujeme 10-15 min pri 80 °C.




ZAVAROVANA STROUHANA JABLKA

ZAVARANE STRUHANE JABLKA

Jednoduché je zavareni strouhanych jablek
ke snadné pripravé strudlu nebo kolacd.

Ocisténd jablka nastrouhdme na hrubém struha-
dle a natlacime do zavarovacich sklenic. Nadby-
tecnou Stavu vylijeme - spotiebujeme jako ndpoj.
MulzZete zasypat 1 IZici cukru krystal. Sterilujeme
25 minut pfi 90 °C.

Jednoduché je zavaranie strihanych jabik
k lahkej priprave strudli alebo koldacov.

Ocistené jablkd nastrihame na hrubom struha-
dle a natlacime do zavaracich pohdrov. Nadby-
tocnu Stavu vylejeme - spotrebujeme ako ndpoj
MbZete nasypat 1 lyzicu krystalového cukru, ak
su kyselé. Sterilizujeme 25 minat pri 80 °C.




1 hlavka zeli, 2 zelené papriky, 2 ¢ervené papriky,
2 zluté papriky, 3 cibule, 5 mrkvi, 0.4 | octa, 0,3 | oleje,
0.4 kg krystalového cukru, 0,14 kg soli

Zeleninu nakrdjejte na nudlicky. Pridejte cukr, sil, ocet
a olej. Nechte do druhého dne odlezet. Zelenina pus-
ti Stavu - neni tak potfeba zZadny ndlev. Smés viozte
do sklenic¢ek a podle potieby Stavu dolijte. Sterilujte
25 minut pri 80 °C.

1 hlavka kapusty, 2 zelené papriky, 2 cervené papriky,
2 zlté papriky, 3 cibule, 5 mrkvi, 0,4 | octu, 0,3 | oleja,
0.4 kg krystalového cukru 0,14 kg soli

Zeleninu nakrdjame na tenké pasiky, cibulu a papriku
na tenké kolieska. Pridame cukor, sol, ocot a olej - pre-
miesame. Nechdme do druhého diia odstat. Zelenina
pusti stavu - to je vlastne ndlev, nie je potrebné pridat’
Ziadny iny. Zmes plnime do pohdrov a sterilizujeme
25 minut pri 80 °C.
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ORIENTACNI ZAVAROVACI TABULKA

ORIENTACNA ZAVARACI TABULCKA

Ovoce/Ovocie Teplotcx CasV | Zelenina Tep!otc: Casv
v°C min v°C min
rybiz/ribezle 85 20 kvétak/karfiol 100 90
jabl. pyré S0 30 fazole lusky/fazule strunky 100 120
hrusk: 90 30 velké fazole/velké fazule 100 90
Jjahod! 75 25 hrdach 100 120
bortvky/¢ucoriedky 85 25 kys. okurky/kys. uhork 90 30
malin: 80 30 karotka 100 90
tresné/Ceresné 80 30 mrkev/mrkva 100 90
mirabelk 90 30 kedlubny/kalerdb 100 90
broskve/broskyne 90 30 dyné/tekvica 90 30
merunky/marhule 90 30 raz. kapusta/razic. kel 100 120
rebarbora 100 30 chrest/3pargla 100 120
angresdt/egrese 80 30 kapusta/kel 100 120
Svestky/slivky 90 30 raj¢ata/paradajk 90 30
Maso/Méso
pecené-platek/pec.-platok 100 75
quldas 100 75
divocina, driibez/hydina 100 75
fizek, kotlety zapecené/rezen 100 75
uzenin. smés/ mies. zmes 100 120

Casy v tabulce uvedené plati az od dosazeni pozadované teploty a jsou orientacni. ZdleZi na teploté v mistnosti zavarovani apod.

Casy v tabulke uvedené plati az od dosiahnutia pozadovanej teploty a su orientaéné. Zdlezi na teplote v miestnosti zavaranie apod.




