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Suroviny

Porce: 8

. Listky ruze 1 ks

- Voda 11

- Kyselina citronova 1 ks
. Zelirovaci cukr 1 kg

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

Pocet kvétl, ktery je potteba na vytvoreni zavareniny, zéleZi na druhu riiZe, viz ¢lanek Sipkovy Sven.
Pripravte si riZzovou vodu jako v receptu Zelé z rizi.

Listky ale najemno rozmixujte nebo propasirujte, ¢im jemnéji, tim lépe!

Svarte 4 minuty se zZelirovacim cukrem, plinte do sklenek, uzavrete, postavte na vicko a nechte
vychladnout.

Poznamka:

Sipkovy Sven

Na farmé u mésta Husum péstuje Sven Jacobsen rize. Ale to mu nestaci - z jejich okvétnich listku
pripravuje ty nejuzasnéjsi zavareniny a zelé. Pro toho, kdo se stejné jako on neboji trni, prozradil
spoustu trik{ a také recepty.

Kdyz farmar Sven pred lety zjistil, jak navstévnikim chutnd zavarenina z rizi od jeho tchyné, zménil
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sviij podnikatelsky zamér a specializoval se jen na jahody a ruze. Dnes na nich mé, s nadsazkou
receno, prakticky ustlano. Doméci rizovou zavareninu si ovéem podle jeho navodu muzete pripravit i
sami.

Clovéku je to aZ skoro lito, kdyZ Svena Jacobsena sleduje pri praci. Cvak, a dal$i nddherny kvét padé
do kosiku. ,Raze chutnaji nejlip, kdyz také nejlip vypadaji - bohuzel,” vysvétluje péstitel a peclivé si
prohlizi kefik odridy Wenlock, nddherné svézi a s plné rozvitymi kvéty. Cvak. ,Hodné lidi pouzivé na
zavareninu uz odkvétajici riize, protoze je jim lito znicit tak krasny kvét,“ rika Sven. ,Ale ¢lovék se
musi rozhodnout mezi kulinarnim uzitkem a optickym dojmem.” Cvak.

Cednik potrebuje Sven Jacobsen k odliti rizové vody, z niz pripravuje jemné zelé. Ty¢ovy mixér
rozmélni rizové listky ve vodé. Vznikne z nich pak zavarenina se silngjsi chuti, nez ma zelé.

Vari se stejné jako kazdd jind zavarenina, také se zelirovacim cukrem.

Jeho ruzovou zahradou na poloostrové Nordstrand u Husumu se prohani svézi vanek. ,Morsky
vzduch udrzuje Skudce v uctivé vzdalenosti,” vysvétluje farmar. Na jeho pozemku obklopeném
loukami a hajky roste 500 rizovych kerti a 170 druhi razi. Sedm z nich si po mnoha zkouskach
vybral Jacobsen na zavareniny. Ale jak se stalo, ze farmar presedlal z pole a staji ke sporaku?
»Recept na jahodovou zavareninu s ruzemi jsme dostali od tchyné, a tim to vSechno zacalo,”
vysvétluje Sven.

To bylo pred deviti lety. Vyroba vSak byla prili§ mala na to, aby se spolu s chovem vepra a
péstovanim repky Jacobsenovym vyplatila, a tak nakonec presedlali jenom na jahody a ruze. Oboji
bylo mezi navstévniky poloostrova hodné populdrni, ale rizova zavarenina se stala okamzitym hitem.
Sven tak zacCal experimentovat s ruznymi druhy a recepty - a nasledoval pritom predev$im svuj Cich.
,Jak ruze voni, tak bude i chutnat.”

Po rozliti do sklenicek je je$té zahorka zaviCkujte, obratte dnem vzhuru, aby se vicko dobre
prichytilo. Jemné aroma ruzi vynikne nejen treba na loupaku s maslem, ale také k pikantnim syram.
Dnes maji riize na stole u Jacobsenu pevné misto. Nejen jako pomazanka na chléb, ale Sven z nich
pripravuje i likér pro vytecnou bowli, 1zicku zavareniny pridava k jemnym syrum, aby odpichl jejich
aroma, zjemnuje ji omacky, a dokonce i horcici. A nakonec Svenuv tajny tip na ruzovy dortik: ,Zaklad
z upecCeného kiehkého tésta potrete rizovou zavareninou a pokladte jahodami. Réj na zemi.”
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Jaké kvéty chutnaji nejlip? Cim silnéji riiZe voni, tim intenzivnéj$i bude i aroma zavareniny. Pfesto by
ale neméla byt viiné prili§ pronikava, zavarenina pak pripomina vonavku. Své favority nam Sven
Jacobsen uz predstavil. Ale zaroven je velka zabava zkousSet dalsi, vlastni druhy a zjistovat, co prave
nam chutnd nejlépe.

Svenovy tipy

« LADY LIKE - Pilné kvetouci, keriCkovita. Zavareninam a zelé dodava jen jemnou razovou vuni.
(Davkovani: 10 kvéti/1 1 vody.)

» AUGUSTA LUISE - Pilné kvetouci hybrid ¢ajovky. Jeji ovocita viiné ma jemny, neprili§ pronikavy
rizovy podton. (Dédvkovani: 15 kvétl/1 1 vody.)

« CHARLES AUSTIN - Hojné kvetouci kerickova rize s hustym vzrustem. Svézi vuné rizi se v ni
spojuje s jablecnou. (Davkovani: 15 kvéti/1 1 vody.)

+ OLD PORT - Kerickova, vydatné kvetouci. Kerstin Jacobsenové chutna zavarenina z ni nejvic, kvuli
svézi prichuti bobulového ovoce. (Davkovani: 25 kvétt/1 1 vody.)

« MME ISAAC PEREIRE - Drobné pnouci, pilné kvetouci ruze dorusta az 3 metru. Sven si zavareninu
z ni zvlast oblibil pro jeji orientalné ovocitou viini, v niz je i nadech citronu. (Davkovani: 15 kvéta /1 1
vody.)

« WENLOCK - Keritkova ruze boduje pro svou intenzivni orientalni viini pripominajici parfém.
(Davkovani: 20 kvéti/1 1 vody.)






