Recept na ostruzinovou (malinovou,
rybizovou) stavu - ostruzinovy sirup
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bizovou-stavu-ostruzinovy-sirup.html

V horkych letnich dnech ostruzinova stéava, naredéna vodou, je chutné osvézeni a na podzim,
pridanim $tavy do Caje, misto cukru, vznikne velmi lahodny népoj.

Na pripravu ostruzinového stavy budeme potrebovat

1 kg vyzralych ostruzin

10 g kyseliny citronové

0,6 1 vody

1,5 kg krupicového cukru

8 cistych sklenicek o obsahu 2 dl
 Nélevka (trychtyr)

Postup pripravy ostruzinové stavy

Vyzralé ostruziny dobre opereme. Vlozime je do misy (nerez, porcelan nebo sklo) a diikladné je
rozmackame.

Zalijeme je pripravenou studenou vodou a zasypeme 10 g kyselin citronové. VSe promichame.

Rozmackané ostruziny s vodou a kyselinou citronovou
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Néadobu pokryjeme potravinarskou folii nebo celofanem a premistime ji na chladnéjsi misto. Pres folii
polozime jesté utérku, aby na ovoce neslo svétlo.

Ovocnou smeés nechame zrat 24 - 48 hodin.

Pripravime si nddoby na hotovou Stavu. Mam zkusSenost, ze lepsi jsou mensi lahve, ale zélezi jen na
vas, jaky obsah si zvolite.

Vyzralou smés ovoce slijeme pres cednik, kde nam zbude prevazna ¢ast zrnicek z ostruzin.

Aby byla $tava krasné pruzracna, jesté ji prefiltrujeme pres platno. Ja jsem pouzila ¢isté vypranou
starsi utérku. Stavu odmeérime. Z uvedeného mnozstvi ziskame +/- litr surové stavy.

Stavu prelijeme do hrnce a pridame 1,5 kg krupicového cukru.
Vzdy plati, Ze na 1 litr surové stavy pridame 1,5 kg cukru.

Hrnec se $tavou polozime na tepelny zdroj a zahrivame maximalné do 80 °C. Za tuto dobu se nam
cukr rozpusti. Prubézné shirame pénu. Na ostruzinach se ji vytvori pomérné hodné.

Uvarenou Stavu odstranime z tepelného zdroje. Presvédcime se, ze jsme opravdu odebrali vSechnu
srazenou pénu. Nyni muzeme zacit plnit skleniCky.

Pri nalévani stavy do sklenicek je vybornym pomocnikem trychtyr (nalevka). Sklenicky uzavieme a
prevratime na 15 minut dnem vzhuru. Pouzijete-li korkové nebo jiné zatky, sklenice radéji
neprevracejte.

A méme hotovo. Hned ochutnejte. Mnam, je to dobrota.

RADA: Silné obarvenou utérku nebo plenu od ovoce jen vymachejte ve studené vodé,
dejte do starsiho hrnce se studenou vodou, posypte béznym praskem na prani a nechte 15
minut vyvarit. Obracenym koncem méchacky obcas zamichejte. Pak vodu vylijte a cely
proces opakujte jesté jednou. Na utérce nebude zadna skvrna a bude zarivé bila.



