Marmelada z ostruzin, hroznového vina a
grepu

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/marmelada-z-ostruzin-hroznoveho-vin
a-a-grepu.html

Marmelada s pridanim grepu privane do vaseho jidelnicku svézi vitr. Je skvéla v jogurtu, na rohliku,
v Caji, do Zelé vaseho nedélniho zédkusku, na livance ¢i palacinky, k varenému hovézimu masu, do
omackového zakladu z tmavého masa, nebo jen tak, pro chut.

Priznédm se, Ze jsem grep nikdy nejedla. Pry je horky. Ale ve spojeni s ostruzinami a hroznovym
vinem chutna fantasticky. Zavareniné doda pikantnost a chut citrusu. Je to skvély tip na oziveni
stereotypu domdacich zavarenin.

Na pripravu 1,8 litru marmelady budeme potrebovat

1 kg ostruzin

1 kg bobuli ¢erveného vina
1 grep (v neoloupaném stavu vazil 440 g)
1 dl vody

3 hrebicky

1 cm kury skorice

1 sécek Gelfix 1:1

1 kg krupicového cukru

4 g kyseliny citronové

75 ml brandy

¢ 6 sklenicek (300 ml)

e Nalevku s Sirokym otvorem

Postup pripravy marmelady

Ostruziny a bobule hroznového vina opereme. Z grepu nejprve oloupeme slupku a pak, za pomoci
noze, jednotlivé dilky nakrojime a vyloupneme krasné oranzovou duZzinu.

Do kastrolu s Sirokym dnem nasypeme ostruziny, bobule hroznového vina, pridame duzinu z grepu a
vSe zalijeme 1 dl studené vody. Mam vyzkouseno, ze pod nerozmackané ovoce je dobré pridat 50 ml
vody na 1 kg ovoce.
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Domaci hroznové vino
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do uzaviratelného vajicka nebo kusu platna vlozime 3 hrebicky a kus skorice. Koreni pridame do
kastrolu k ovoci.

Od bodu varu varime ovoce na mirném ohni 15 minut. Pak kastrol ze zdroje tepla sundame.
Mackadlem na brambory ovoce rozmackame. Timto postupem se na hladiné pri vareni nevytvori
zadna péna!

Nepouzivejte ponorny mixer. V ovoci jsou velké pecky a ty by se nam nasekaly a hlife by nam $lo
pasirovani a nasledné by se na povrchu tvorilo vét$i mnozstvi pény.

Nikdy nepouzivejte ponorny mixer, zménite vyslednou kvalitu zavareniny!

Rozmackané ovoce vratime na zdroj tepla a varime dalSich 15 minut. Pak kastrol odstavime ze zdroje
tepla.

Z kastrolu vyjmeme koreni, to uz splnilo svoji roli. Rozvarené ovoce prepasirujeme lzici pres cednik.
Prilis netlacte, jako ja. Cednik se mi v poloviné prace prevratil a pak jsem musela zacit znovu.
Pasirovanim ziskame 1,5 kg ovocné Stavy (62 % z vahy vstupnich surovin).

ZKUSENOST: Z poslednich dvou zavarovacich sezén dopliuji jednu zkusenost. Postup je
stejny, jen misto cedniku a 1Zice na pasirovani pouzivam pasirovac s nejmensimi oky. Je to
mnohem rychlejsi a ziskate o 13 % vice ovocné stavy (celkem 75 % z vahy surovin).

Prepasirovanou stavu nechdme vychladnout. Nadobu prekryjeme potravinarskou folii a na chladném
misté ji nechame 24 odpocivat.
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Druhy den rozmichdme Gelfix 1 : 1 se dvéma lzicemi krupicového cukru a pridame je
k propasirované stavé. Méchackou promichdme a zacneme zahrivat.

Momentem, kdy dosdhneme bodu varu, pridame pripraveny cukr. Opét privedeme k varu, michame a
varime 5 minut. Pak nasypeme kyselinu citronovou a zavareninu jesté 2 minuty povarime. Zdroj tepla
vypneme.

Dodrzujme pravidlo: Nejprve pridame Gelfix a az po zahrati pridame cukr !!!

Jako posledni prilijeme pripravené brandy. Po naliti krasné zasumi. Promichame a muzeme plnit do
sklenic. Na plnéni marmelad vzdy pouzivam ndlevku (trychtyr) s Sirokym otvorem. Nemusim
nasledné myt zapatlané a pokapané sklenice od marmelady.

Naplnéné a zaviCkované sklenice prevratime dnem vzhlru a nechame je tak 15-20 minut. Pak je
prevratime zpét.

A mame hotovo. Pravé jsme si pripravili zavareninu, kterou nikde nekoupite, zavareninu, ktera
oplyva tolika chutémi a vinémi.



