Zavareniny z Lesné

Recepty ze soutéze domdacich zavarenin - Burza seminek, KIM Lesné - patek 6. listopadu 2026

Na stole v knihovné na Lesné stalo dvacet sklenic, jedenact sladkych a devét slanych. Porota u kazdé

probirala vzhled, vani, chut a konzistenci, navstévnici hazeli listky do sklenice. Po vyhlaseni si vzorky mezi

sebou rozebrali a do vecera skoro nic nezbylo.

Zkouska na zelirovani. Plati pro vSechny sladké recepty a usetii zklamani nad sklenici, kterd po vychladnuti
tece. Nez zac¢nete plnit, kdpnéte IZicku horké marmelédy na talifek vychlazeny v lednici. Kdyz kapka za chvili

ztuhne a pri naklonéni talitku nestéka, je hotovo.

Sladka 1o receptu

Visnovy dzem s ¢okoladou a skovrici
- 800 g vypeckovanych visni
- 250 g ovocného zelirovaciho cukru

100 g hotké ¢okolady (min. 70 %)
- 2 celé skofrice

1 |Zice citronové §tavy
Visné vypeckujte, lehce rozmackejte a povarte 20-30
minut. Pridejte cukr a povarte jesté chvili. Pak pridejte
skofici a citronovou $tavu. Hrnec odstavte, pridejte
nasekanou ¢okoladu a michejte, dokud se ¢okolada

nerozpusti. Horky dzem bez skofice plrite do Cistych
zavarovacich sklenic, zavic¢kujte a otoc¢te dnem vzhdru.

Marmelada z rizi
1 litr volné sypanych okvétnich platkd razi
1 litr vody

1 kg titinového cukru
- 2 citrony

Okvétni platky oplachnéte a preberte. Vsypte je do litru
vody, privedte k varu a nechte ¢tvrt hodiny povafit. Pak
odstavte a nechte Uplné vychladnout. Do vychladlého
odvaru pridejte $tavu z obou citrond a cukr, vratte na
plotnu a varte asi pal hodiny. Odstavte a horkou
marmeladu hned plnte do sklenic.

Angrestova marmelada

Neprezrély, tvrdy angrest. Na 1 kg angrestového
protlaku 700 g cukru.

Angrest zbavte stopek a zbytkd kvétu, oplachnéte,
podlijte trochou vody a duste domékka. Zméklé plody
prolisujte pres sito nebo propustte mlynkem na ovoce.
Protlak zvazte a v Sirokém hrnci ho v nizké vrstvé
odparte asi o tfetinu objemu. Do zahusténého protlaku
zasypavejte cukr po davkach (nejvys 1,5 kg najednou)
tak, aby se var neprerusil, a varte. Po péti minutach
pridejte zbyvajici pétinu cukru - var se opét nesmi
prerusit - a varte tak dlouho, dokud marmeléda
nezrosoluje. Vrouci marmeléddu plnte po okraj do
skleni¢ek ovinutych vlhkou utérkou, okraje rychle
otfete, ihned zavickujte, sklenicky obratte dnem vzhiru
a nechte vychladnout.

Rebarborova marmelada
+ 1 kg ocisténé revené

- 700 g cukru

-+ 1/2 1zi¢ky kyseliny citronové

- kousek citronové kary

Reven omyijte, oloupejte, odkrojte tvrdé konce,
nakrajejte na kousky a sparte vrouci vodou. Nechte
okapat. Citronovou kdru tence sloupnéte, drobné
nakréjejte a pridejte k reveni. Podlijte dvéma Izicemi
vody a varte, dokud se reven nerozvari. Pak prisypte
cukr a varte do hustoty marmelédy. Nakonec vmichejte
kyselinu citronovou rozpusténou ve |Zi¢ce vody a
nechte jesté prejit varem. Horkou marmelédu plite po
okraj do skleni¢ek ovinutych vlhkou utérkou, okraje
rychle otfete, zavickujte, obratte dnem vzhlru a nechte
vychladnout.



Rebarborovy dzem se zazvorem a
pomerancem

- 800 g rebarbory, letni nebo rychlené

- 50 g cerstvého zazvoru
1 pomerang, nejlépe Cerveny
1 citron ($tava i kara)

- 800 g zelirovaciho cukru pro zavarovani jemného
ovoce s malym obsahem pektinu

Rebarbora mé pektinu malo, proto zelirovaci cukr v
pomeéru 1:1. Zazvor a citrusy drzi kyselinku, cerveny
pomeranc prida barvu.

Rebarboru omyjte, oloupejte, odkrojte tvrdé konce a
nakrajejte na kousky. Zazvor oloupejte a najemno
nastrouhejte. Z citronu najemno nastrouhejte kiru a
vymackejte stavu, pomeranc jen vymackeijte.
Rebarboru, zazvor, kiru a $tavu dejte do hrnce a varte
na mirném ohni zhruba 15-20 minut, dokud se
rebarbora nerozvari domékka. Teprve do rozvareného
ovoce vsypte Zelirovaci cukr, privedte k prudkému
varu a za stalého michani varte podle ndvodu na obalu,
obvykle 3-5 minut; béhem varu sbirejte pénu. Udélejte
zkousku na vychlazeném talitku - kdyz dzem jesté
nesedd, povarte ho o chvili déle. Horky plnte do &istych
sklenic, zavickujte a otocte dnem vzhuru.

Rybizova marmelada

Cerveny nebo &erny rybiz (nebo smés cerveného,
¢erného a bilého rybizu). Na 1 kg rybizového
protlaku 700 g cukru.

Rybiz oplachnéte a oberte z tfapin. Podlijte trochou
vody a pod poklickou nechte rozvarit. Mékké plody
prolisujte pres sito nebo propustte mlynkem na ovoce.
Protlak zvazte a v Sirokém hrnci odpafujte, az se objem
zmensi asi o tretinu. Cukr pak pridejte ve dvou davkach
tak, aby se var neprerusil. Konec varu urcete zkouskou
na rosolovéani. Vrouci marmelddu plnte po okraj do
sklenicek ovinutych vihkou utérkou, ihned zavickuijte,
obratte dnem vzharu a nechte vychladnout.

Spendlikova marmelada

Neprezralé Spendliky. Na 1 kg protlaku 600 g cukru,
2 g kyseliny citronové.

Spendliky zbavte stopek, opladchnéte, odpeckujte a
nakrajejte na kousky. Povarte je s trochou vody a
prolisujte. Protlak 20-30 minut prudce varte, pak do néj
po nékolika davkach vsypavejte odvazeny cukr tak, aby
se var neprerusil; s posledni davkou pridejte kyselinu
citronovou rozpusténou ve Izi¢ce vody. Po chvili
vyzkousejte, jestli uz marmeldda dost rosoluje. Vrouci ji
plnte po okraj do sklenicek ovinutych vihkou utérkou,
okraje rychle otrete, zavickujte, obratte dnem vzhiru a
nechte vychladnout.

Marmelada z hlohu a jablek

1 kg zralych plodd hlohu, omytych a zbavenych
stopek

- 500 g kyselejsich jablek, oloupanych, bez jadrincg,
nakrajenych na kosticky

- 500 ml vody

+ 500-600 g krupicového cukru (podle sladkosti
jablek)

- Stadvaz 1 citronu
- volitelné 1 celd skofice nebo 2 hrebicky

Hloh sém o sobé chutnd mdle a je moucny. Jablka mu
dodaji stavu, kyselinku a pektin.

Hloh a nakrdjena jablka dejte do hrnce, zalijte vodou,
pripadné pridejte kofeni, a varte na mirném ohni 20-30
minut, dokud plody hlohu Gplné nezméknou. Koreni
pak vyjméte. Smés rozmixujte ty¢ovym mixérem a
dukladné propasirujte pres jemné sito, aby v ni
nezustaly tvrdé pecicky a slupky. Hladké pyré vratte do
Cistého hrnce, pridejte cukr a citronovou stavu,
privedte k varu a za stadlého michani varte 15-20 minut
do zhoustnuti (udélejte zkousku na vychlazeném
talitku). Horkou marmelédu plite do vysterilizovanych
sklenic, zavickujte a na pét minut oto¢te dnem vzharu.



Dzem z mini kiwi
1 kg zralych plod mini kiwi (Actinidia arguta),
omytych, bez stopek a okvéti

-+ 500 g zelirovaciho cukru 2:1

- §tava z 1 limetky nebo citronu

- 50 ml vody

Mini kiwi se neloupe, coZ praci hodné usnadni. Ma
zelenou aZ jantarovou barvu a sladkokyselou chut.
Pektinu mé mélo, proto Zelirovaci cukr; citrusova stava
podpofi zelirovani a udrzi barvu.

Plody prekrajejte na poloviny nebo ¢tvrtky, dejte do
hrnce a podlijte vodou, aby se nepfichytily. Varte na
mirném ohni asi 10 minut, dokud ovoce nezmékne a
nepusti stavu. Pak smés rozmixujte - ¢asteéné, aby v
dzemu zGstaly kousky, nebo dohladka, drobna seminka
nevadi. Vmichejte zelirovaci cukr a limetkovou $tavu,
privedte k prudkému varu a varte presné podle nadvodu
na obalu cukru, obvykle 3-5 minut; béhem varu sbirejte
pénu. lhned plite do horkych cistych sklenic, uzavrete
a oto¢te dnem vzhuru.

Marmelada z aronie a rakytniku

1 kg zralé aronie (Cerného jefdbu), zbavené stopek
+ 300-400 ml cerstvé odstavnéné rakytnikové stavy
(podle toho, jak kyselou marmeléddu chcete)
« 600-700 g krupicového cukru
- volitelné 1 |Zi¢ka citrusového pektinu

Aronie je trpké a bohaté na tfisloviny, rakytnikové stava
ostre kyseléd a aromatickd - dohromady drzi chut.
Aronie ma dost vlastniho pektinu, rakytnikové stava ale
smés naredi, proto ta moznost pektin pridat.

Aronii dejte do hrnce, pfilijte zhruba polovinu
rakytnikové stavy a varte pod poklickou 15-20 minut,
dokud bobule nepopraskaji a nezméknou. Smés
rozmixujte ty¢ovym mixérem. Slupky aronie jsou tuzsi,
takze pro jemnéjsi marmeléddu smés jesté propasirujte
pres sito; kdo ma rad rustikalnéjsi texturu, maze
pasirovani vynechat. Vratte do hrnce, prilijte zbytek
rakytnikové $tavy - tim, Ze prijde az ted, zGstane v ni vic
vitaminU - a pfisypte cukr, pfipadné smichany s
pektinem. Za stalého michani vaite na mirném plameni
10-15 minut do zhoustnuti. Rakytnik by se nemél varit
dlouho, aby neztratil barvu. Horkou marmeléddu nalijte
do sklenic, otrete okraje, zavickujte a na par minut
otocte dnem vzhdru.

S lana 7 recepta

Rajcatovy kecup

+ 3 kg hodné vyzréalych, mékkych ¢ervenych rajcat

- 500 g cibule

+ 0,218% octa

- 100 g cukru

- 30 gsoli

- 4 hiebicky

+ 10 zrnek nového koreni

+ 10 zrnek pepre

Omyté rajcata a oloupanou cibuli nakrajejte na kousky,
pridejte sdl a oplachnuté koreni a rozduste na kasi.
Horkou kasi prolisujte a za stalého michani odparuijte,
az zhoustne do konzistence kecupu. Pak pridejte ocet a
cukr, jesté kratce povarte a horky kecup plnte do dobre
nahratych lahvi. Lahve pevné uzavrete, vlozte do
zavarovaciho hrnce s horkou vodou a sterilujte:
Ctvrtlitrové lahve 15 minut predehfivejte na 90 °C a
potom 20 minut sterilujte pfi 90 °C, vétsi lahve o 5-10
minut déle. Po sterilaci lahve hned ochladte.

Kecup ze zelenych rajéat

- 2 kg zelenych rajcat

- 700 g jablek

- 2 cibule

- 100 g cukru

- 200 ml octa

- 40 g soli

- |Zicka pepre, nového koreni, hot¢i¢nych seminek
Zeleninu a koreni ddme do hrnce a vafime. Odpafime

dle potreby. Propasirujeme, pridédme cukr, stl a ocet a
horké pInime do sklenicek.

Cuketova hoiéice

2 kg cukety na kousky

- 1 palice ¢esneku

- 0,11 octa

- 0,251 oleje

- 130 g cukru

- 80 gsoli

2 1zicky mletého pepre

- 1 stfedné velkd plnotuénéa horcice

VSe ddme do hrnce a vafime. Odpafime dle potreby.
Horké plnime do sklenicek.



Cuketové chutney
« 4 stfedné velké cukety
1 velka cibule
- 51zic soli
1 velkd paprika
2 hrnecky jable¢ného octa
1 hrnecek cukru
- 2 1zicky horci¢nych seminek
- 2 lzicky kurkumy
- 2 |zicky pepre
Nastrouhat na hrubo cukety. Nakrajet cibuli a se soli
promichat. Nechat odlezet pres noc. Zmackat zeleninu
a vodu slit. Smichat s nastrouhanou paprikou. Prilijeme
ocet a koreni. Vatime. PInime do sklenicek.

Svestkové chuiney
1,5 kg vypeckovanych svestek
- 300 g tftinového cukru (nebo nic)
1 1zicka mletého zazvoru
- 3 strouzky drceného cesneku
10 mletych hiebickd
- 2 Izicky mleté skorice
1/4 |Zzicky strouhaného muskatového ofisku
1/2 hrnku ¢erveného vinného octa
1/2 hrnku ¢erveného vina (nebo nic)
« 2 |Zice pomletych horci¢nych seminek

- 2 1zZicky soli

Svestky omyjte a vypeckujte. Dejte je do hrnce s octem,

vinem a cukrem a varte, dokud se nerozvafi a smés
nezhoustne. Pak pridejte ¢esnek, kofeni a sdl a
dochutte podle sebe. Horké chutney plnte do Cistych
sklenicek a zavickujte.

Chutney ze zelenych rajcat se svestkami
1,5 kg zelenych rajcat

- 200 g jablek

- 300 g cibule
150 g svestek
180 g cukru

- 0,110,8% octa

- sul

- |zi¢ka hofciénych seminek

- |zicka celého pepre

- |zicka nového koreni

Rajcata, jablka a cibuli rozemeleme na mlynku, osolime

a nechame pres noc. Slejeme vodu. Pfiddme nakréjené
Svestky, okorenime a horké plnime do sklenicek.

Calamada

+ 1kg rajcat

- 8 paprik

- 3 velké cibule

- 8 strouzkd ¢esneku

- 1 bali¢ek rozinek (nemusi byt)
- necely 1 dcl oleje

- 1 lZice octa, cukru, soli, kari

Nakrajet, 40 minut vafit. Poté ihned davat do sklenic a
20 minut sterilovat pri 80 °C.

Patrona seminek otevirdme kazdé jaro znovu -
vezmete si seminka, celou sezdnu je péstujete a na
podzim vracite hrst novych. Kdy zac¢indme, davame

védét v newsletteru: centrum-mandala.cz

Projekt probiha ve spolupréaci s Knihovnou Jifiho Mahena a za
podpory MC Brno-sever.


https://centrum-mandala.cz/?utm_source=kucharka-zavareniny&utm_medium=print&utm_campaign=patron-seminek-2026#newsletter

