Recept na vonava svestkova povidla

https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/recept-na-vonava-svestkova-pov
idla.html

Svestky maji v kuchyni vSestranné vyuZiti. Vyborné jsou ¢erstvé, suené i jako soucast moucnikil.
Kynuty svestkovy kolac¢ s drobenkou mam mnohem radéji nez treba klasiku: tvaroh, mak a povidla.
Nesmim také zapomenout na jejich tekutou podobu. M&m na mysli slivovici. Svestky jsou vyborné i
do tmavych omécek k hovézimu nebo ke zvériné. Ale dnes si budeme povidat o Svestkovych
povidlech.

Za mého détstvi se povidla varila z jedné varky (asi 5 kg) i tyden. Kdyz se vecer zatopilo do kamen,
povidla se varila 1-2 hodiny a zase nechala vychladnout.

Babicka rikala, ze na Svestkova povidla se nespécha.

Na pripravu svestkovych povidel budeme potrebovat

1,5 kg hodné vyzralych a vypeckovanych Svestek

¢ 400 g krupicového cukru

o Stavu z 2 citréni

» Kousek celé skorice (asi 1-2 cm)

e 2 hrebicky

« Kastrol se Sirokym dnem

» Vajicko na koreni nebo kousek platynka

e 3 sklenicky, kazda o obsahu 2,5 - 3 dl, dukladné umyté

Postup pripravy svestkovych povidel
Vypeckované Svestky dame do kastrolu.

Do ,vajicka“ nebo platynka uzavreme skorici, hrebicek a vloZime ke Svestkam.
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Skorice, hrebicek a citron
Zdroj: Marcela Hackerova

Za obcasného michani varime nezakryté asi 1 hodinu. Po hodiné hrnec odstavime. Po vychladnuti
hrnec zaklopime nechdme odpocivat do druhého dne.

Druhy den pridame $tavu (bez pecek) ze dvou citrént. Povidla promichame a opét nezakryté
privedeme k varu.

Varime je tak dlouho, aZ zaénou houstnout. Svestky se ndm rozvaii a jejich objem se zmensi cca o
polovinu.

Tento proces si muzeme rozdélit do vice dni, tak jako moje babicka. Zélezi na tom, kolik méme Casu.

Kvalité povidel to neublizi. Naopak.

Snadny test spravné uvarenych povidel: Ponorime-li do povidel 1zici a povidla ze 1Zice po vytazeni
neodpadavaji, nybrz zlstavaji na lzici, pak jsou hotova.

Z redukovanych a rozvarenych svestek vynddme koreni a prisypeme cukr.
Od bodu varu varime 20 minut.

Horké plnime do pripravenych sklenic, které dobre uzavieme a oto¢ime na 15 minut dnem vzhuru.



Uzavieme a oto¢ime dnem vzhuru
Zdroj: Marcela Hackerovd

Rada:

U nas doma se do povidel nikdy nepridaval ocet, ale citronova stava. Jednou jsem dostala
sklenicku svestkovych povidel. KdyzZ jsem je ochutnala, myslela jsem, zZe jsou zkazena. No
nebyla, jen pani do povidel pridala kvasny ocet.

Do povidel zasadné patri kvalitni vinny ocet nebo stava z citréon.

Na 1 kg syrového ovoce 1 dl vinného octa nebo stavy z citronu.



