Jerab cerny - tipy na zpracovani
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Z plodu jerabu ¢erného (Arénie), ¢ernych bobuli, muzete pripravit domaci vyrobky bohaté na
vitaminy a télu velmi prospésné latky. Produkty pripravené doma jsou totiz vyrobeny bez zbytecnych
chemickych prisad a jsou vlastné ¢istym prirodnim produktem.

Stava z cerného jerabu podle pani A. Rackové z Plzné
Na pripravu budeme potrebovat

e 2 litry bobuli ¢erného jerabu

« 8 dkg kyseliny citronové

e 2 citrony

e 2 litry vody

e krystalovy cukr v poméru uvedeném dale

Postup pripravy
Tato Stava se nevari, ale vyrabi za studena.

2 litry bobuli cerného jerabu vlozime do vétsi nadoby a lehce je rozmackame. Zalijeme vodou a
pridame kyselinu citrénovou, $tavu ze dvou citréni a vée nechame na chladném misté 32 - 36 hodin
zrat.

Po uplynuti stanovené doby surovou stavu zcedime do vétsiho hrnce, ve kterém ji budeme michat.
Zbytek ovoce dostatecné vymackame pres platno, abychom ziskali co nejvice prospésnych latek
z duziny.

Odmérime si ziskanou $tavu. Podle mnozstvi priddme cukr ve stejném pomeéru, jako mame mnozstvi
stavy.

Plati pravidlo: na 1 litr surové stavy pridame 1 kg cukru.
Surovou Stavu promichame s cukrem. Cukr se béhem 2 - 3 hodin rozpusti.
Hotovou Stavu plnime do pripravenych Cisté umytych sklenicek.

Nedoporucuji vickovat ani Spuntovat. Staci jen pokryt celofanem a upevnit gumickou nebo
provazkem.

Nevarena stava z cerného jerabu nebo jiného ovoce (rybiz,
maliny, ostruziny)
Na pripravu budeme potrebovat

e 3 litry bobuli ¢erného jerabu (nebo rybizu,malin, ostruziny)
e 2 litry prevarené horké vody


https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/jerab-cerny-tipy-na-zpracovani.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/aronie-cerna-neboli-cerny-jerab.html

e 2 citrony

5 dkg kyseliny citréonové

e 3 kg cukru

» Pomtcka ke konzervovéni ovoce a zeleniny od Dr. Oetker

Postup pripravy

3 litry bobuli cerného jerabu zalijeme ve vétsi nadobé prevarenou horkou vodou, pridame kyselinu
citrénovou, $tévu ze dvou citrént, promichdme a nechdme 24 hodin odpocivat. Ob¢as promichdme.

Po uplynuti stanovené doby stavu procedime do vétSiho hrnce.

Pridame cukr a pomucku pro konzervovani ovoce. Mirné zahrejeme, aby se cukr, za prubézného a
dukladného promichéavani, dobre rozpustil.

Nalijeme do cistych sklenic ¢i lahvi.
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Aronie cerna neboli cerny jerab
Zdroj: Marcela Hackerovd

Dzem z cerného jerabu

Na pripravu budeme potrebovat

1 kg ocisténych bobuli cerného jerabu

600 g cukru

1 1zicku skorice

Y, ¢ajové 1zicky kyseliny citréonové (nebo 2 polévkové 1zice citronové stavy z Cerstvého citrénu)
e Trochu strouhané citronové kury
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e 1 sklenka konaku, brandy nebo rumu
Postup pripravy

Pripravené a ocCiSténé jerabiny vsypeme do pekace nebo Sirsiho kastrolu, priddme cukr, promichame,
a privedeme k varu. Za ob¢asného michani dusime 1 hodinu.

V prubéhu duseni plody obcas trochu pomackame, aby pustily stavu.

Zahoustly dzem ochutime skortici a citrénovou kirou a jesté podusime asi 30 minut.

Do hotového jiz nevrouciho dzemu pridame citronovou stavu, prilijeme alkohol a dobre promichame.

Jesté horkym dZzemem naplnime sklenicky. Uzavieme je vicky a obratime dnem vzhiru a nechame
vychladnout.

Jako vhodnou variantu muzeme k jerabinam pridat pred varenim oloupané a na kousky nakréjené
dobre vyzralé hrusky nebo jablka, popripadé rozmixovat Svestky.

Plody cerného jerabu na zpusob brusinek

Aronie Cerna zpracovana na zpusob brusinek
Zdroj: Marcela Hackerovd

Na pripravu budeme potrebovat

* 1 kg ocisténych bobuli cerného jerabu
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600 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru

Y, Cajové 1zicky mleté skorice

3-4 utlucené hrebicky

1 sklenka rumu, koniaku nebo brandy

1 balicek Pektogelu napt. od firmy Alibona
Y Cajoveé 1zicky kyseliny citronové

Postup pripravy

Pripravené a ocCiSténé jerabiny vsypeme do kastrolu, podlijeme trochou vody a varime 20 minut.
Nasledné pridame cukr, vanilkovy cukr, mletou skorici, hebicek a varime do mékka.

Ke konci vareni jerabiny zc¢asti rozmackame, pridame Pektogel, povarime jesté 1 minutu a pridame
kyselinu citrénovou, opét povarime, nez se vse dukladné rozpusti.

Stdhneme ze zdroje tepla, prilijeme zvoleny alkohol, promichdme a horkou smési naplnime umyté
sklenicky.

Peceny Caj z ardnie
Na pripravu budeme potrebovat

e 1 litr o¢iSténych ploda ¢erného jerdabu
700 g cukru

1 vanilkovy cukr

1 cela skorice

nakrajend duzina z 1 pomerance

150 ml portského vina

100 ml vody

Postup pripravy

Jerabiny nasypeme do pekéce. Pridame koteni, nakrajenou duzinu z celého pomerance, zasypeme
cukrem a podlijeme 100 ml vody.

Pekac vlozme do vyhraté trouby na 200 °C a od bodu varu pe¢eme 40 minut.
Po upeceni zméklé jerabiny v pekaci rozmackame. prilijeme portské vino a jesté 10 minut peCeme.
Horky peceny ¢aj plnime do pripravenych malych sklenic¢ek, zavickujeme a obratime dnem vzhuru.

Po 10 az 15 minutéch je vratime do puvodni polohy.

Dzem z cerného jerabu a jablek
Na pripravu budeme potrebovat

« 1 litr ociSténych bobuli ¢erného jerabu
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1 kg oloupanych a na slzi¢ky nastrouhanych jablek
Zelirovaci cukr podle navodu

Kousek celé skotice

3-4 celé hrebicky

Sklenicka rumu

Postup pripravy

Pripravené a oc¢isténé jerabiny a oloupana a nastrouhand jablka vsypeme do kastrolu a kratce
povarime. Bobule by mély popraskat.

Pridame pripravenou skorici, hrebic¢ky a podle navodu zelirovaci cukr. Mizeme dochutit sklenickou
rumu ¢i jiného vhodného alkoholu.

Vse povarime a horky dzem plnime do Cisté umytych skleni¢ek. Obratime dnem vzhiru a nechame
vychladnout.

Takto pripraveny dzem muzeme konzumovat jen tak, samotny.

Vyluh z cerného jerabu podle bylinkare Vani
Na pripravu budeme potrebovat

e 1 litr 40 % alkoholu (nejlépe vodka)
e 150 g oc¢isténych a opranych bobuli ¢erného jerabu

Postup pripravy

Pripravené a ocCiSténé jerabiny nalozime do pripraveného alkoholu. Nechame louhovat 3 tydny.
Kazdy den protrepeme a ulozime zpét.

Po trech tydnech slijeme pres sitko do lahve.

Uzivame 1 ¢ajovou 1zicku denné na lacno.
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Aronie ¢erna neboli Cerny jerab
Zdroj: Marcela Hackerovd



