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Sklenice se Sroubovacim
uzdvérem

Ces) Informace o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici,
ve VaSich novych sklenicich se Sroubovacimi uzavéry

miiZete zavarovat dZzem, marmelddu a Zelé, jakoZ
i slané pokrmy.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouzit
k Vasi spokojenosti a prejeme Vam, aby se Vdm s nim
vzdy vse podafilo.

Vas tym Tchibo

‘\Z) www.tchibo.cz/navody

Bezpecnost & Cistota

- Abyste se vyvarovali popéleni nebo opafeni, pouzi-
vejte pfi vyvareni sklenic a vicek vhodné vyvarovaci
klesté.

- Nepouzivejte poskozené sklenice. Nez zacnete
zavarovat, zkontrolujte, jestli jsou sklenice a vitka
neposkozengé. NepouZivejte vicka, kterd jsou vy-
boulend, protoZe takova vicka jiz neumoziuji tésné
uzavieni. K otevirani sklenic nepouzivejte Zadné
nastroje, protoze by mohly poSkodit okraje vicek.

- Sklenice se nesmi zahfivat na teplotu vy$$i nez 100 °C.
Neodoldvaji teplotnimu Soku, tzn. nesmi byt vystaveny
zméndm teplot vy33im neZ 50 °C.

V Zadném piipadé proto neplfite horkou marmeldadu
apod. do jesté studenych sklenic, vzdy je predehiejte!
Sklenice k predehféti postavte na vihkou teplou
utérku, v zadném pripadé nezahfivejte na horkém
ro$tu nebo horkém plechu na pecent.

- NapInéni: DFive neZ do sklenic budete pinit horké
potraviny k zavareni jako napf. horkou marmelddu,
postavte je na vihkou a teplou utérku. Zabranite tak
tomu, aby sklenice praskly.
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- Horkeé sklenice prudce nezchlazujte!
- Dbejte na absolutni Cistotu!

- Sklenice a vicka myjte bezprostiedné pfed pouZzitim
v horké vodé s trochou prostiedku na myti nddobf
a poté je oplachnéte Cistou vodou. Sklenice a vitka
jsou rovnéz vhodné do mycky nadobi.

Aby Va3e domdci marmelada apod. zlistala dlouho

dobra, je potfeba dodrZovat nékolik pravidel:

- Vyvareni: Pokud by se v jiz pouzitych sklenicich vy-
tvofila plisen, sklenice vyvarte, aby byly sterilni. Plis-
né a plisfiové spory Ize znicit aZ pfi teploté 100 °C. Za
tim Gcelem vloZte sklenice do velkého hrnce piného
studené vody a zahiejte vodu se sklenicemi k varu.

- Také vicka vlozte na cca 15 minut do vafici vody.

- Sklenice vyjméte z hrnce, vylijte z nich zbytek vody
z vyvérky a nechte je uschnout otvorem vzhiru na
Cisté vyprané utérce. Poté jiZ nesahejte holou rukou
dovnitf sklenic a nedotykejte se jejich hornich okraju.

Tipy & triky

Zelirovaci zkouska

- Béhem vareni miZete provést Zelirovaci zkousku
odebranim jedné Cajové Izicky marmelady nebo
dZemu a prenesenim na studeny porceldnovy talit.
KdyZ vzorek vychladl, zkuste, zda jeho konzistence
odpovida Vasim pfedstavam. Pokud je vzorek pfilis
tekuty, nechte marmeladu vafit jesté déle; pfipadné
do nf pridejte trochu Zelirovaciho cukru. Pokud je
vzorek pili§ tuhy, pfidejte trochu tekutiny a pivedte
v3e jesté jednou krétce k varu.



PInéni sklenic

- Dobre pfedehraté sklenice postavte na vihce teplou
utérku a pliite do nich marmeladu pfimo po uvareni
jesSté horkou (88-95 °C). Sklenice pfitom plfite nanej-
vy$ k zacatku zavitu v hrdle, tedy cca 15 mm pod
okraj.

Tip: PouZivejte specidini trychtyF na pinéni.

- Drive nez na sklenice naSroubujete vicka, otfete okraj
sklenic po naplnéni do Cista. Pokud tak neucinite,
miZe dojit ke zkrdceni trvanlivosti zavafované hmoty.

- Pfedehratd vicka nasroubuijte na sklenice ihned po
jejich napInéni vZdy opatrné jenom silou ruky.
Pozor: Vicka se mohou prekroutit, kdyZ se na naplnéné
sklenice naSroubuji prilis silné!

Vychladnuti

- Pokud jste pracovali v naprosté Cistoté, mizete nyni
sklenice nechat pomalu vychladnout pfi normaini
pokojové teploté. Sklenice v Zadném pfipadé nevkla-
dejte do lednice ani do pfili$ studenych skladovacich
prostor! V pfipadé pochybnosti jesté jednou prevarte
napInéné sklenice asi 10 minut v horké vodni lazni a
pak nechte pomalu vychladnout.

- Béhem chladnuti vznika ve sklenicich podtlak, ktery
zajistuje vzduchotésné uzavieni vicka.

Zavareny obsah

- Pokud bylo zavafovani (spéSné, vznikl ve sklenici
podtlak, ktery stiedni ¢ast vicka prohyba smérem
dovnitf. KdyZ jednou pozdéji vicko oteviete, ozve se
zietelny sykot a stfed vicka skoi do pdvodni polohy.

- Pokud zavafovani nebylo UspéSné, zacnou se v zava-
fovacich sklenicich postupem Casu tvofit kvasné
plyny, které budou vytlacovat vicko smérem nahoru.
Jde-li pozd8ji vicko otevfit prili$ lehce, je to varovani,
Ze byste obsah neméli konzumovat, protoZe je
s velkou pravdépodobnosti zkaZeny.

Recept

Nasledujici recept je koncipovén pro 6 sklenic a 210 ml.
Chcete-li jim naplnit vice sklenic, pfiméfené zvyste
potfebné mnoZstvi surovin.

Jahodovy dZem s Cernym bezem
pro 6 sklenic a cca 210 ml
Priprava: 30 min. | 40 kcal pro porci

Prisady
2 kg jahod, 5 IZic citronové $tavy, 1kg Zelirovaciho
cukru 2:1,10 pIné rozkvetlych kvétenstvi bezinek

Priprava
1. Jahody operte, oCistéte, nechte okapat a nakrajejte.
V hrnci je smichejte s citronovou $tavou a Zeliro-

vacim cukrem a $touchadlem na brambory
dlikladné rozmackejte.

2. Kvétenstvi bezinek kratce oplachnéte tekoucl
vodou a diikladné otfepte, aby se odstranil
pripadné uvnitr sedici hmyz. Jednotlivé kvéty
otrhejte.

3. Jahodovou smés pfivedte za stalého michani do
varu a cca 4 minuty klokotavé varte. Pidejte
otrhané kvéty a vSe znovu povarte. lhned pliite
do sklenic, vyplachnutych vafici vodou a tyto
uzaviete. Uchovavejte na chladném misté - takto
je tato jahodové marmeldda cca 1rok trvanliva.

Recept:
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