Ovocna presnidavka z hroznového vina a
jablek, bez pudinku
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Pri pohledu do rijnové zahrady jsem si kladla otédzku, co jesté s takovou trodou ovoce udélam.
Napadla mi ovocna presnidavka, kterou jsem v dobé diety (dieta ¢. 4) kupovala i dvakrat za tyden.
Presnidavka pripravena z jablek a Stavy z hroznového vina je tak lahodnd, Ze prvni sklenicku jsem
snédla hned poté, co jsem ji naplnila. A protoze je bez konzervantt, je idedlni hlavné pro déti, ale
chutnat bude i dospélym.

Letos$ni hroznové vino bylo mimoradné vyzralé a sladké. Rybiz ani ptaci neodnesli a uroda jablek je
obrovska.

Otrhala jsem zbytek rybizu, krasné vyzralé hrozny vina a par jablicek. Jen pro pridani dalSiho
stupinku chuti jsem koupila jeden grep.

Suroviny na ovocnou presnidavku
Zdroj: Marcela Hackerovd

Na pripravu 13 sklenicek presnidavky si pripravime

* 1000 g (1 kg) bobuli hroznového vina
¢ 400 g kulicek cerveného rybizu
1250 g oloupanych jablek, zbavenych jadrinch
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* 1 oloupany grep zbaveny vSech horkych slupek
» 300 g krupicového cukru

e Pasirovac

* 13 sklenicek o obsahu 2 dl

Postup pripravy ovocné presnidavky z hroznového vina a
jablek

Kdo nema rybiz, pouzije 1400 - 1500 g bobuli hroznového vina
Oprané bobule vina a rybizu v hrnci rozmackame, treba stouchadlem na brambory.

Hrnec postavime na zdroj tepla a od bodu varu na mirném ohni je povarime 15 minut.

Mackani hroznu a rybizu
Zdroj: Marcela Hackerovd

Jesté horké je pomoci pasirovace odStavnime.

Ze 1400 g surového ovoce (hroznové vino a rybiz) tak ziskdme priblizné 1 250 g Stavy. (1250 g stavy
z hroznl + 1250 g jablek = 2500 g ovoce).



Odstavnovani rozvareného ovoce
Zdroj: Marcela Hackerovd

Oloupana jablicka nakrajime na malé kousky, vlozime je do vétsSiho kastrolu a zaCneme zahtivat.
Aby se v pocatecni fazi nezacala jablka pripalovat, podlijeme je 2-3 1zicemi studené vody.

Kastrol zaklopime poklici a jablicka nechame 20 minut rozdusit. Obcas je promichdme. Hrnec
odstavime.

K rozdusenym jablickiim pridame pripraveny grep a vSe spolecné dokonale rozmixujeme. Muzeme
také pouzit pasirovac na ovoce.
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Postup pripravy ovocné presnidavky
Zdroj: Marcela Hackerovd

K jable¢nému pyré prilijeme pripravenou $tavu z vinnych hrozni. Smés na mirném ohni povarime od
bodu varu 15 minut.

Nyni ochutname, jak sladkou jsme pripravili presnidavku jen z ovoce.
Domaci ovocnou presnidavku bez konzervantu si prisladite podle své vlastni chuti.

Zalezi jen na vas, jak sladkou ji chcete mit. Cukr muzeme pridavat po Castech a sladkost si vyladit
podle své chuti.



Spojeni jablkového pyré a stavy z hroznového vina
Zdroj: Marcela Hackerovd

Protoze mém sladké rada, pridala jsem do 2500 g ovocné hmoty 300 g cukru.

Ovocnou presnidavku s cukrem v hrnci povarime 20 minut. JeSté horké plnime do pripravenych,
dokonale umytych, sklenic.

Zavickujeme a sterilujeme pri 90 °C 15 minut.

Presnidavka ma krasnou barvu, chutna Gzasné, voni ovocem, ma idedlni hustotu a vydrzi i 2 roky
nebo do doby nez jiz snite.



