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Marmelada z ryngli

Pripravil: Lenka Hauke, Petr Hauke

Hlavni ingredience: Slivon renkloda (Prunus domestica italica)

Slivon renkloda (Prunus domestica italica):

Téz nazyvana slivon italska ¢i renkldda je ovocny strom z Celedi riizovitych. Odridy s kulatymi
plody byvaji lidové nazyvané ryngle. Renkloda patii mezi slivoné, které diky svému vysokému
obsahu vlakniny zlepsuji funkci stiev. K dal§im pozitivnim uc¢inklim patii snizovani krevniho
tlaku. Jsou rovnéz zdrojem vitamint skupiny B, vitamint C, A, E a fady minerald (draslik,
fosfor, zelezo a vapnik).

Jelikoz letosni uroda byla znacnd, tak jsme plody zpracovavali riiznymi zptsoby - Cerstvé, do
bublanin a buchet. VEtsi ¢ast jsme ale zavafili jako marmeladu. Ackoliv maji plody i pomérné
velky obsah pektinu proto, aby ndm marmelada pekné ztuhla, pfiznavam, Ze pouzivame
i zelirovaci cukr.

A zde nas recept:

Ingredience:

3 kg zralych plodii renklody (mohou byt i hodné mékkeé, 1épe se rozvaii, ne viak nahnilé)
500 g zelirovaci cukr (nejlépe 3:1)

Nejprve bylo tieba ovoce nasbirat. Do tohoto procesu se
piln€ zapojily déti.

(Musim ale fict, Ze bezpecnost prace je jim nékdy zcela
cizi. Nastésti se ale vSe obeslo bez zranéni.)
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Nasbirané ovoce vysypeme do difezu, probereme a fadné
propereme.

Zakladem je mit zdravé ovoce bez zac¢inajici hniloby.

Pak uz se opét zapojily déti. Je tfeba jednotlivé kusy
rozpulit. Pokud nam z nich pecka pfimo vypadne, tak ji
dame pry¢. Pokud ne, nic se ned¢je.

My vafime vétSinou ovoce i s peckou, kterd nicemu
neskodi.

Pak v hrnci vafime a vaiime, dokud nemame ovoce
uplné rozvatené.

Jakmile ovoce pusti svou §tavu, uz neni potieba stalého
michani a zbyde i ¢as na kaficko ©.

Poté ovoce vhodnym ndstrojem piepasirujeme pies sito,
abychom oddgélili pecky a slupky.
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Pokud neméame nic jiného, miizeme pouzit i nabéracku.

Pak uz jen prepasirovanou hmotu odvéazime a podle
toho pridavame mnozstvi zelirovaciho cukru.

slune¢nimu svitu, proto jsme davali 500 g Zelirovaciho cukru
na 3 kg propasirované hmoty.

(Bézny pomér udavany v navodu je 1500g ovoce + 500 g
cukru + 500 g Zelirovaciho cukru)

Opét vaiime, alespoil 5 minut po rozpusténi cukru

a pfitom sbirame pénu, kterd se ndm na povrchu tvofi.
Pénu sbirame, protoZe sniZuje trvanlivost zavafeniny.
Dévame ji do misky a dale ji vyuzijeme. Tieba
namazanou na rohlik, nebo jen tak po 1zickéch.

Pak uz staci jen za horka nalit do fadn¢ vymytych
a vysusenych sklenic.
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Okraj ocistit

Pofadné zavickovat.

Sklenice pak cca na 5 minut obratime dnem vzhtiru.
=N Vicko se nam teplem pekné€ zatdhne a 1épe drzi.

Naplnéné sklenice davame vystydnout do deky.

Jediné, co ted’ nakonec potiebujete, je najit misto na uskladnéni vSech téch sklenic a v zimé
konzumovat, co jsme si v lété pitipravili. ©
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A abychom nezapomnéli... ptdte se, co se zbytky duZiny a peckami, které nam zistaly p¥i
pasirovani?

U nés je to jednoduché ... naSe slepice jsou vSeZravci




