Marmelada z kdouli a pomerancove zelé
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Porce: 1

- cukr 3 kg

- kdoule 3 kg

- pomeranc 4 ks
- podle potreby
- voda 3 dl

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Portugalsko

Pocet porci: 1

Postup:

Kdoule radné omyjeme v hodné teplé vodé, abychom je zbavili chloupku i lepkavé voskové vrstvicky,
ktera je pokryva. Opravdu je potreba kazdou individualné omyt rukama, pouhy proud vody nestaci.
Také pomerance v horké vodé radné umyjeme, protoze budeme pouzivat jejich kuru, ktera je obvykle
oSetrena chemickymi postriky.

Pomerance rozpulime a do kastrolu z nich vymackame $tavu. Nevadi, kdyz do ni spadnou pecicky.
Kuru nevyhazujeme. Kdoule oloupeme, pricemz slupku ihned vkladame do pomerancové $tavy, aby
nezhnédla.

Do druhého kastrolu nebo tlakového hrnce nakrdjime kdoule, ale jejich jaderniky (podobné jako maji
jablka) pridame do hrnce ke slupkam. Jaderniku staci jen par pro aroma uvolnéné z jadérek, zbytek
vyhodime. Ze 3k g kdouli bychom méli dostat asi 2 kg nakrajené kdoulové drené. Pridame 2 dl vody a
privedeme k varu. V obycejném hrnci varime asi 30 minut, ve tlakovém zhruba 10 minut.

Pomerancovou kiru pokud mozno zbavime bilé duzniny a v co nejvétsich kusech vlozime ke slupkam
v pomerancové $tavé. Pokud je tekutiny mélo, mizeme pridat nékolik dl vody tak, aby vSe bylo

ponorené. Varime v zakrytém hrnci asi 30 - 40 minut.

Kusy kdouli, které se mezitim uvarily, za horka rozmixujeme tyCovym mixérem na hladké pyré.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Vsypeme 1,6 az 2 kg cukru podle toho, jak kdo ma rad sladké. Jesté chvilku nechame povarit, plnime
do radné vymytych skleni¢ek a ihned za horka zaviCkujeme.

Mezitim se uvarily slupky, ze kterych se uvolnilo znacné mnozstvi pektinu, takze Stava ma mazlavy
az gelovity charakter. Z kastrolu vyjmeme stranou kusy pomerancové kury a Stavu slijeme pres
cednik do Sirsiho kastrolu. Dalsi pektin ze hmoty zbylé v cedniku muzeme dostat je$té dvojnasobnym
prelitim asi 1 dl varici vody a vymackanim vareckou nebo 1zici. Vyjmutou ktiru rozkrajime na malé
kosticky, asi 5x5 mm, a vhodime zpét do procezené Stavy.

Pridame 1 kg cukru na 1 1 stavy a odparujeme tak dlouho, az $tava zacne Zelirovat. Pozna se to tak,
ze za horka stéka z vareCky tenkym neprerusovanym ¢urkem. Nebo je mozné provést zkousku
nalitim malého mnozstvi na talitek vychlazeny v ledni¢ce. Pomerancové zelé nalijeme do sklenicek a
za horka zavickujeme.

Marmelada z kdouli a pomerancové zelé jsou vyborné k moucnikum nebo jen tak.



