Jahodovo-rebarborovy dzem

https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/jahodovo-rebarborovy-dzem.ht
ml

Vlastni, doma pripraveny, jahodovo-rebarborovy dzem s kousky ovoce muzete vylepSit méatou, skorici
nebo Salvéji ananasovou. Chutna prekvapivé vyborné. Nikde v obchodé takovy nesezenete.

Pomér mnozstvi jahod a rebarbory zcela zélezi na vasem vybéru. Jahody mizete nahradit jinym
ovocem. Dokonce si muzZete pripravit marmeladu jen ze samotné rebarbory.

Na pripravu 1,6 litru jahodovo-rebarborového dzemu
budeme potrebovat

700 g omytych a preptlenych jahod
300 g oloupané rebarbory

1150 g krupicového cukru

1 baleni Gelfix 1:1

1 citron

* 3 listy maty

« 3 listy Salvéje ananasové

Dale budeme potrebovat

« 8 sklenicek o objemu 200 ml

e Uzaviratelné vajicko na bylinky

 Nélevku s SirS§im otvorem

o Stouchadlo na brambory

e Velky kastrol na vareni dzemu

» Vétsi cednik na odkapani sparené rebarbory

Postup pripravy dzemu

Rebarboru oloupeme. Nakrajime ji na centimetrové Spaliky a sparime ve vrouci vodé. Vyjmeme ji na
cednik a nechame okapat.

Do kastrolu nalijeme 2 polévkové 1zice studené vody, priddme okapanou rebarboru a varime, az se
nam reven rozvari do zelenkavého, pikantné vypadajiciho rozvaru. Trva to asi 10 - 15 minut, podle
obsahu vody v rebarbore. Pri vareni nezapomeneme michat.

Jahody opereme ve vodé a zbavime stopek. Nasledné jahody prepulime. Ja pllky jahod jesté zbavuji
pevného bilého stfedu navazujictho na stopku. Spatné se s nim pracuje.

Preplilené jahody rozmackame $touchadlem na brambory.
Jahody nikdy nemixujeme.
Prili$ by se napénily a v dzemu nebudou zadné kousky ovoce.

Do hrnce, ve kterém budeme varit dzem, prelijeme rozvar z rebarbory, priddme rozdrcené jahody,
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stavu z jednoho citrénu a uzaviratelné vajicko na bylinky s listy maty a Salvéje.

Ja ke konzervovani pouzivam ,Gelfix 1:1“. Kdo nechce Zadny stabilizator, musi uvareny dzem
sterilovat.

Obsah Gelfix presypeme do hrnecku a promichame ho se dvéma lzicemi krupicového cukru z
celkového pripraveného mnozstvi cukru. Smés prisypeme do hrnce k jahodam a rebarbore.

Zapneme zdroj tepla a ovoce dikladné promichame. Smés privedeme za ob¢asného promichani
k varu. Asi po minuté, od bodu varu, prisypeme cukr.

Od bodu varu michame dzem intenzivnéji a zaroven pri okrajich sbirame vytvorenou pénu.

Kdyz dzem zacne vrit, odmérime si presné 7 minut, po které budeme dzem udrzovat na bodu varu.
Pak odstavime a vajicko na bylinky s listy maty a Salvéje ddme stranou.

Dzem plnime do pripravenych ¢istych sklenic. Do hrdla sklenice polozime nalevku a nabérackou
plnime. Sklenic¢ky diky nalevce nejsou upatlané a pokapané dzemem.

Po naplnéni kazdou sklenici uzavieme vickem a hned oto¢ime dnem vzhiru. V této poloze je
nechame 15-20 minut. Pak je vratime zpét.

Dzem je vyborny na livance, do jogurtl, miisli a vSude tam, kde ho méate radi.
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