Jahodova marmelada / dzem - bez
konzervantu
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Kdyz zacnou zrat jahody, nevim kterou dobrotu si z nich pripravit drive. Knedliky, ¢i rozmackané, s
cukrem a mascarpone nebo s livanci, Ci si upéct nékterou svoji oblibenou buchtu. Ale nejvice se
téSim na svoji marmeladu. Skvéle chutnd, je bez konzervanti a krasné voni po jahodach a to i po
mnoha mésicich.

Na pripravu 1 litru jahodové marmelady budeme potrebovat

e 1 kg vyzralych jahod

750 g krupicového cukru

Stavu z 1-2 velkych citront

sacek vanilkového cukru

5 sklenic o obsahu 200 ml s vicky, dukladné umytych a osusSenych
Cednik

» Kastrol s SirSim dnem

« Vétsi porcelanovou nebo sklenénou misu

e Trychtyr (nalevka) s Sirokym otvorem

Postup pripravy marmelady z jahod

Jahody opereme a nakrajime, do sklenéné nebo porceldnové misy, na mensi kousky. Zasypeme je 250
g krupicového cukru z pripraveného mnozstvi. Prilijeme S$tavu z citronu. Pozor na seminka citronu,
jsou horka. Ta do marmelady nepatri.

Seminka citronu do marmelady nepatri - jsou horka.

Vse dukladné promichame. Misu zakryjeme utérkou nebo potravinarskou félii a umistime ji na
chladnéjsi misto. Idedlni je lednicka.

V chladu jahody nechame odpocivat 8 - 12 hodin. Jahody pusti pomérné hodné $tavy a jejich viiné a
chut bude mnohem intenzivné;jsi.

Po odlezeni Stavu z jahod slijeme pres cednik do kastrolu, ve kterém budeme marmeladu varit.
Kousky jahod nechdme zatim stranou v cedniku. Nyni ke stavé pridame zbytek cukru z pripraveného
mnozstvi.

Promichame a kastrol postavime na zdroj tepla a zacneme zahtivat. Od bodu varu varime 15 minut.
Stavu hlidame a neustale michame.

Nyni je ¢as do uvarené Stavy vlozit kousky jahod, které jsme zatim nechali stranou.
Nezapomeite - neustale michame.

Pridané jahody nam teplotu v kastrolu mirné snizi. Promichame a opét od bodu varu varime 20
minut. Nezapominame stale michat.
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Jako posledni do marmelady pridame 1 sacek vanilkového cukru, promichame a zdroj tepla vypneme.

Uvarenou, horkou marmeladou naplnime pripravené sklenicky pomoci trychtyre (nalevky) s Sirokym
otvorem. Sklenice uzavieme a oto¢ime dnem vzhuru a nechdme je tak asi 15 minut. Pak je obratime
a nechame vychladnout.

Kdo chce, muze jesté sklenicky sterilizovat 15 minut na 80 °C. Ja to nedélam a marmelada se mi
nikdy nezkazila.



