Cervena a zluta repa naloZena v korenéném
nalevu

https://varimesmarcelou.cz/cervena-a-zluta-repa-nalozena-v-korenenem-nalevu

Cervené fepa se za mého détstvi na nasi zahradce nepéstovala. Nebyt $kolni jidelny, tak jsem ani
netusila, Ze existuje. Jenze ve Skolni jidelné se s pripravou moc nemazlili. Pritom repa je vyborna, ale
na to jsem prisla az pri prisné dieté ¢. 4 (zlucnikova).

Na ¢ervenou repu se divame svrchu, jako na chudou pribuznou. A pritom je tak zdravi prospésna,
jako maloktera zelenina. K dostani je po cely kalendarni rok a pro ty s nedostatkem casu, je k dostéani
uz i varena.

Nebudu zde vypisovat vSechny benefity, které fepa obsahuje, to si kazdy muze na netu najit sam, ale
z vlastni zkusSenosti, pri dieté C. 4, jsem se do ni zamilovala a moje laska trva dodnes.

Na 13 sklenic (o obsahu 350 ml) budeme potrebovat

(sem tam na gramu nezalezi)
» 3700 g uvarené Cervené repy (3,7 kg), nakrajené na kosticky
Na nalev budeme si pripravime

e 1,5 litru vody

¢ 500 ml octa 8 %

¢ 150 g krupicového cukru

e 60 g soli

3 ks hrebicku

2 rovné Cajové 1zicky kari

5 seminek chilli papricky

13 sklenicek o obsahu 350 ml

Doba varu repy: mensi kusy 40 minut; veétsi kusy 50 minut
Cas varu nalevu: od bodu varu 5 minut, pak prelit pres sito
Cas sterilizace: na 85 °C 20 minut

Narocnost: jednoduché

Postup pripravy cervené a zluté repy v korenéném nalevu

Uvarenou repu oloupeme a nakrdjime na kosticky. Kosticky repy natlacime do Cisté umytych
sklenicek tésné pod okraj.

Pripravime si nalev. Do hrnce nalijeme vodu s octem, pridame stl, cukr a uvedené koreni. Vse
svarime - od bodu varu varime 5 minut. Pak lak prelijeme pres sito, a jeSté horkym lakem prelijeme
repu ve sklenickach.

Okraje skleniCek peclivé otreme, zavickujeme a sklenice vlozime do zavarovaciho hrnce, ve kterém je
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uz voda predehrata na 40 °C tepld. Voda by méla presahovat pres vicka.

Sterilujeme po dobu 20 minut na 85 °C. Pak sklenice vyndame a nechame zcela vychladnout. Asi po
tydnu muzeme zacit ochutnévat.



