Peceny caj

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/peceny-caj.html

Peceny Caj zahreje promrzlé ruce a potési i smutnou dusi. Provoni cely byt nebo kancelar a navodi
pratelskou atmosféru. Pripravte si se mnou peceny Caj, ktery je bez konzervantl a skvéle chutna.

Pripravit si peCeny ¢aj muzete v kteroukoli ro¢ni dobu. Lze kombinovat ovoce ¢erstvé s ovocem
zamrazenym nebo miZete pozit v sezoné jen ovoce Cerstvé.

Chcete-li si pripravit svétly peCeny Caj, zvolte si citrusy, jablka a zazvor nebo tmavé ¢erveny z bobuli
rybizu, ostruzin, malin ¢i angrestu. Ja jsem jesté pridala hrst malych kosticek dyné hokkaido.

Pomér ovoce a cukru jsem zvolila 2 : 1 (2 kg ovoce : 1 kg cukru).

Pokud chcete ¢aj méné sladky, muzete zvolit i pomér 3 : 1 (3 kg ovoce : 1 kg cukru).

Na pripravu cca 2 litru peceného caje budeme potrebovat

e 550 g oc¢isténych jablek se slupkou, bez jadrinca
150 g oloupaného zazvoru

» 1300 g libovolného ovoce (Cerstvého nebo zamrazeného) ostruziny, maliny, angrest, Svestky ...
« 1 kg krupicového cukru

e Y21 vody

» 1 svitek skorice 5 cm dlouhy a nalamany

* 1 ¢ajovou 1zicku mleté skotice

e 15 hrebicka

e 2 hvézdicky badyanu

e 1 dl brandy

Pekac nebo velky kastrol

¢ 6-7 sklenicek na peceny caj (300 - 350 ml)

Postup pripravy peceného Caje
Nejprve si zapneme troubu a termostat nastavime na 200 °C.

Do prostorného pekace nasypeme zvolené ovoce. Oc¢isténa jablka nakrajime na malé kostiCky o hrané
0,5-1 cm.

Oloupany zazvor také nakrajime na mensi kousky (ja jsem méla %> cm kolecka) a vlozime je do
sekacku a nasekdme ho na opravu malé kousicky.

Pripravena jablka i nasekany zazvor pridame k ostatnimu ovoci. Budeme-li mit ovoce s peckami
(Svestky, tresné...), pak pecky odstranime.
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Ovoce, cukr, koreni a nasekany zazvor v pekaci
Zdroj: Marcela Hackerovd

K pripravenému ovoci pridame vSechno koreni, tj. svitek skorice naldmany na mensi kousky,
hrebicek, badyan a ¢ajovou 1zicku (vrchem) mleté skorice.

Na ovoce nasypeme cukr a vSe zalijeme % litrem vody. Smés v pekaci diikladné promichame.
Pekac s ovocem vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a od bodu varu pec¢eme 1,5 hodiny.

Po dobu peceni smés nékolikrat promichame, je to dulezité.

Upecené ovoce vyndame z trouby. Tekutina v pekdcCi ma sirupovou hustotu.

Nyni do horkého peceného ¢aje pridame 1 dl brandy, krasné to zaSumi, promichame a horké plnime
do pripravenych sklenicCek.

Skleni¢ky zaviCkujeme a obratime dnem vzhuru. Po 15 minutach sklenicky vratime zpét do puvodni
polohy.

Vychlazené ulozime do prostoru, kde skladujeme zavareniny. Tam vydrzi do doby, nez je
spotrebujeme. To znamena i nékolik mésicu.

Otevrenou sklenicku radéji umistime do lednicky, neobsahuje konzervanty.

Samotnd priprava ¢aje je velmi jednoduché a rychla. 1 - 2 Cajové 1zicky zalijeme ¢tvrtlitrem horké
vody, zamichame a muzeme podévat.

Kromé kvality peceného Caje (bez konzervanti, dochucovadel a stabilizatoru), ktery si sami doma
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pripravite, je také zajimava financni stranka.
Financni Gspora doma vyrobého peceného caje, proti koupenému, je vysoka.

Za predpokladu, Ze pouzijete vlastni ovoce i sklenicky, vas 2 litry peceného ¢aje budou stat 126,00
K¢.

Zazvor = 12,00 K¢

Brandy = 57,00 K¢ (lze pouzit i levnéjsi tuzemdk, ale brandy je v ¢aji mnohem chutnéjsi)
1 kg cukru = 12,00 K¢ (ten kupuji zasadné, kdyz je v akci)

Koreni = 20,00 K¢

Energie = 25,00 K¢

Celkem naklady = 126,00 K¢

Pokud peceny c¢aj koupite, nejlevnéjsi cena na e-shopu je 29,00 K¢ za 50 ml peceného Caje. Cena
vrusta s pridanim alkoholu (vétSinou vodka, rum nebo slivovice).

Za 2 litry koupeného peceného Caje byste tak zaplatili 1.160,00 K¢.
Financni rozdil na 2 litrech peceného caje ve vas prospéch ¢ini 1.034,00 Kc.

Jinou variantu peceného Caje z plodu ¢erného jerabu (nebo-li arénie) si miizete pripravit podle
receptu v sekci KUCHARSKA ABECEDA, pismeno ], élanek JERAB CERNY - TIPY NA ZPRACOVANT.
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