RECEPT NA DZEM

SUROVINY 0D REGI

Na pravy nefalsovany jahodovy dzem
(pomeéry si upravte dle mnozstvi ovoce)
o | kg jahod
e 500 g cukru krupice
e stava z citronu

Na dochuceni
pouzijte jednu maximalné dvé z uvedenych ingredienci
o Cerstva bylinka: mata, medunka, levandule, materidouska, rozmaryn
o vanilka
o nastrouhana kura z citronu nebo pomerance
o pept
o balzamikovy ocet

Na plneni
e Ciste sklenice s kvalitnim tesnicim vickem
POSTUP
Cerstvé jahody, nebo jakékoliv jiné ovoce, je nejlepsi zpracovat v den sbéru, nebo hned dalsi den.
Omyte a Ciste sklenice vyvatim — zaliju je horkou prevarenou vodou, nebo vyuziji sterilizacni program na troube.
Jahody omyju, zbavim je zelenych listki a necham v cedniku Tadné okapat. Podle velikosti nozem prepulim,
v pripade opravdu zralého az prezraleho ovoce neni nutne krajet vubec. Ovoce vlozim do hrce a zasypu cukrem
(pomeér | kg ovoce : 500 g cukru) a necham par hodin (2 - 3) odlezet v lednicce.

Odlezené ovoce s cukrem vareckou promicham a dam varit, dokud se objem nezredukuje na polovinu.

Behem varen sbiram (zici penu.

Plidam citronovou stavu a vatim dokud dzem nezhoustne, co mi zabere velativne dost casu. Jestli mam hotovo
zjistim tak, ze si na par minut vlozim maly talivek do mrazaku a pak na ného kapnu male mnozstvi horkého

dzemu. Kdyz mi na studeném talitku ztuhne, muzu plnit do sklenic, v opacnem pripade varim dal.
pozn.: (Nekdo dokonce vedukuje dZem na panvi po mensich davkach, pry to zabere mené Casu. S timto zpusobem vateni nemam
zkusenost. )

Kdyz chci dosahnout hladke konzistence, vozmixuji tyCovym mixérem. Ja osobné preferuji kousky ovoce, ktere
v dzemu zustanou.

Pokud se tozhodnu dzem dochutit Cerstvou bylinkou, napr. medunkou nebo matou, pridam ji az do hotového
dzemu, necham pusobit priblizne 10 minut a pak vyndam. Dzem muzu dochutit i zmky z vanilkového lusku.

Jeste horky dzem naliju opatmé pres trychtyi do vyvarenych sklenek, maximalné 0,5 cm pod okraj sklenic.
Davam pozor, aby byl okraj sklenic Cisty. Pokud by byl od dZemové smesi, otiu jej papirovym ubrouskem. Uzaviu
sklenice Cistym vickem a obratim vzhuru dnem. Po priblizné 10 minutach sklenice obratim a necham prirozené
vystydnout. Vicko na sklenici by melo jemne pukat, kdyz nepuka, bohuzel netésni a dzem se mize rychle zkazit.
Nikdy nepouzivam sklenice z presnidavky, spatne tésni a temér vzdy se v nich dzem zkazi.

Sklenice dzemu mohu pro jistotu i sterilovat (cca 20 minut pri 80 °C).


https://www.madebykristina.cz/pomucky/skladaci-silikonovy-cednik/
https://www.madebykristina.cz/krajeni-a-strouhani/yaxell-ran-plus-kucharsky-nuz-12cm/
https://www.madebykristina.cz/znacka/fabini/
https://www.madebykristina.cz/pomucky-do-kuchyne/varecka-s-rohem/

