Recept na zelé pripravené ze stavy vinnych
hroznu
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KdyZ se vam urodi hroznové vino nevalné chuti, zkuste vyzkouset zelé z vinné stavy. Zpracovanim
téchto hroznt, nikoli na vino, ale na zelé, se z osklivého kacatka stane krasna slecna. Zelé ma
uzasnou barvu a jeho chut se zméni k nepoznani.

Prvotni imysl byl vytvorit na zahradé z vinné révy plot. Kerum se dari a letos jsme se dockali
pomérné velké irody modrych bobuli nezndmé odridy. Je pozdni a kosové ho neodnesli, protoze ma
velmi silnou slupku a uvnitr jednu velkou pecku. No, na jidlo nic moc. Rozhodla jsem se, ze udélam
pokus a vyrobim ze Stavy zavareninu.

Na pripravu zelé z vinnych hroznu budeme potrebovat

2 kg bobuli hroznového vina

Stava z 1 velkého citronu nebo z 2 malych
1 kg krupicového cukru

% dl brandy

1 baleni Gelfix 1:1

7 Cistych sklenicek o obsahu 2-3 dl
Nalevka s Sirsim otvorem (trychtyr)

Postup pripravy zelé z vinnych hroznu

Vyzralé bobule otrhdame a opereme. Jednotlivé bobule prekrajime a nasledné Stouchadlem na
brambory rozmackame.

Pridame citronovou stavu a smés dobre promichdme. Nadobu pokryjeme potravinarskou folii nebo
alobalem a nechame do druhého dne odpocivat na chladném misté.

Druhy den smés povarime 15 minut a nasledné ji propasirujeme pres jemné sito. Vytvorenou pénu
shirdme a odstranime. Do stavy, kterou jsme ziskali, prilijeme % dl brandy.

Ziskané stavy by meélo byt +/- 1 kg.

Obsah sacku Gelfix presypeme do hrnecku a promichame ho se dvéma Izicemi krupicového cukru
s celkového pripraveného mnozstvi cukru. Smés prisypeme do hrnce k vinné stavé a dobre
promichame.

Hrnec se $tavou polozime na tepelny zdroj a zahfivame do bodu varu. Prubézné shirdme hnédou
pénu, kterd se nam na povrchu tvori.

Po 2 minutach varu prisypeme cukr a opét privedeme k varu. Varime 7-8 minut za prubézného
michéni a sbirdni pény.

Shirani pény je pro konecny vysledek zelé dulezité.
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Uvarenou Stavu odstranime z tepelného zdroje. Presvédcime se, ze jsme opravdu odebrali vSechnu
srazenou pénu a hladina je Cistd. Nyni muzeme zacit plnit skleniCky.

Pri nalévani stavy do sklenicek je vybornym pomocnikem trychtyt (nalevka) s Sirokym otvorem.
Sklenicky uzavieme a prevratime na 15 minut dnem vzhuru.

A mame hotovo. Po Gplném vychladnuti je zelé nadherné priuzrac¢né, a kdyz ho date proti svétlu, zari.
Vyborné je s palac¢inkami, se zmrzlinou i do pohéra.



