Rajcatovy dzus

https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/rajcatovy-dzus.html

Nad rajcatovym dzusem by mozna nékdo ohrnul nos, ale mné vzdy chutnal. Velmi chutnal. Letos se
nam doma urodilo hodné rajcat, vyzralych a sladkych, tak co s nimi. No prece rajcatovy dzus.

Rajcatovy dzus je pro mne lahtidka a to jsem ani nevédéla, jak je zdravy a jak blahodarné ptisobi na
lidsky organismus. Na Wikipedii jsem se dozvédéla, Ze:

...... rajcatovy dzus je mimo jiné bohaty na lykopen, coz je antioxidant a karotenoid, prispivajici ke
snizovani rizika vyskytu kardiovaskularnich onemocnéni, snizovani hladiny cholesterolu v krvi,

podpore imunitniho systému a ochrané kuze pred negativnim vlivem UV zéreni.....

Podle recké studie publikované v lednu 2013 ma rajcatovy dZus rovnéz priznivy vliv na svalovou
regeneraci u sportovcu.

Na pripravu 1,1 litru rajcatového dzusu budeme potrebovat

2 kg vyzralych rajcat

1 opravdu velkou Cervenou cibuli

10 g krupicového cukru

8 g soli

7 Salvéjovych listi

2 vétvicky tymianu

1 vétvicka rozmarynu (10 cm dlouhd)
6 sklenicek o obsahu 2 dl

e Ndlevka (trychtyr)

e Pasirovac¢ s nejmensimi otvory

Postup pripravy rajcatového dzusu
Rajcata umyjeme ve studené vodé, zbavime je tvrdych stredu a nakrajime je na mensi kusy.

Nakrajena rajcata vlozime do hrnce, pridame oloupanou a nakrajenou cibuli na mésicky a pripravené
bylinky.
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Nakrajena rajcata s cibuli a bylinkami
Zdroj:Marcela Hackerova

VSe promichdme a hrnec zacneme zahrivat.

Obsah hrnce povarime od bodu varu 10 - 15 minut, aby duzina zmékla a Sla dobre pasirovat. Stonky
tymidnu a rozmarynu vyjmeme a dame stranou.

Jesté horkou smés propasirujeme pres pasirovac s nejmensimi otvory.
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Prepasirovana rajcatova stava
Zdroj:Marcela Hackerovd

Ziskanou Stavu znovu privedeme k varu, priddme 10 g krupicového cukru, 8 g soli a povarime 15
minut.

Horké ihned prelijeme pomoci nélevky do sklenicek. SkleniCky dobie uzavreme a sterilujeme 20
minut na 95 °C.

Na sklenicky se chodim divat a téSim se, az si dzus naliju do poharku s bréckem. Chutnal totiz
vyborné.

Usoudila jsem, Ze pokud bych chtéla uspokojit svoji chut na rajcatovy dzus, musela bych ho pripravit
nejméné z 20 kg rajcat a to jsme letos neméli. Snad nékdy pristé.



