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Velka uroda rajcat nebo cuket? Poradime
vam, jak na zpracovani zeleniny i ovoce
chytre a snadno

Zelenina i ovoce by mély tvorit podstatnou cast jidelnicku kazdého z nas.
O jejich priznivém vlivu na lidské zdravi neni pochyb. Obsahuji radu...

Prebytek urody potka v 1été nejednoho zahradkare. Kdyz se stromum ¢i kerum dari a
prinasi spousty plodu, clovék zajasa. Jenomze velka uroda rajcat, jablek, cuket ¢i jakéhokoli
jiného ovoce a zeleniny s sebou nese také jisté starosti. Musime vymyslet, jak arodu
kvalitné zpracovat, aby produkty byly chutné i trvanlivé. V oblasti zpracovani zeleniny a
ovoce existuje nepreberny vybér moznosti. Poradime vam tipy alespon na nékteré z nich.

Zpracovani zeleniny na 100 zpusobu

Zelenina i ovoce by mély tvorit podstatnou c¢ast jidelnicku kazdého z nas. O jejich priznivém vlivu
na lidské zdravi neni pochyb. Obsahuji fadu vitamint a latek, bez kterych se télo neobejde, a které
ke spravnému fungovani zkratka potrebuje. Prijimat tyto latky prostrednictvim zeleniny a ovoce je
daleko lepsi nez dodavat je do téla uméle. Vyuzijte tedy moznosti, které nabizi vase zahradky, a
vypéstujte si zdravé plodiny.

Pokud se bojite, ze vas prekvapi velka uroda rajcat, cuket, i jablek, nemusite si délat tézkou hlavu.
Doméci plodiny ze zahradky se daji zpracovat na mnoho zptusobu. Muzete je zavarit, nasusit,
vytvorit marmelady, sirupy, stavy, zmrzliny a podobné. Uvedeme si proto ruzné tipy na



zpracovani ovoce a zeleniny vSelijakych druhu.

Velka uroda rajcat? Vyuzijte zpracovani zeleniny naplno!
Rajcata jsou vynikajici surovinou do salatd, do téstovin, na pizzu, vyuzit je mizete na skvélou
polévku i omacku. Rajcata, ktera nezvladnete snist zacerstva a chcete, aby vam vydrzela treba
nékolik mésicti, muzete proménit napriklad v nasledujici lahodné, uzitecné a zdravé potraviny:

DOMACI KECUP

Suroviny:

4 kg rajcat

* 500 g neloupanych jablek
e 500 g cibule

e 2 lzice soli

e 250 ml octa

e 2 1Zice sladké papriky

e 1 1zice palivé papriky

* 10 hrebicka

e 10 kulicek nového koreni
¢ 10 kulicek celého pepre
300 g cukru moucka

Domaci kecup - postup pripravy:

Rajcata i jablka umyjeme, cibuli oCistime a vSe nakrajime na platky. Dame do hrnce spole¢né
s octem, paprikou, soli, hrebickem, peprem, novym korenim a varime asi hodinu a pul. Obcas
promichédme, a pokud je potreba, podlijeme troskou vody. Nasledné priddme cukr a varime jesté asi
dvacet minut. Nechdme mirné vychladnout, abychom se pri mixovani nepopalili, rozmixujeme a
pripadné precedime. V pripadé, ze keCup pouzivate ¢asto a nevydrzi vam tedy dlouho, staci pouze
nalit do Cistych sklenic a dikladné uzavrit. Pokud chcete, aby kecup vydrzel déle, muzete i
sterilizovat.

DOMACI NAKLADANA RAJCATA
Suroviny:

¢ 2 kg rajcat

e 4 hrnky octa

e 4 hrnky vody

4 1zice soli

cesnek podle chuti

cukr moucka podle poctu zavarovacich sklenic (na kazdou sklenici dvé 1zicky)

» zavarovaci koreni podle poctu zavarovacich sklenic (na kazdou sklenici dvé 1zicky)

Domaci nakladana rajcata - postup pripravy:

Omyta rajCata nakrdjime na mésicky. Ocet, vodu a sul privedeme k varu. Mezitim do zavarovacich
sklenic rozdélime cesnek podle chuti (do kazdé asi jeden nakrédjeny strouzek), cukr a zavarovaci
koreni. Pridame rajCata a nakonec zalijeme smési horké vody, octa a soli. V zavarovaci sklenici
nechdme vzdy cca 1,5 cm volného prostoru. Pokud vznikne péna, odstranime ji. Sklenice



zavickujeme a cca 15 minut varime ponorené ve vodé. Nasledné nechame vychladnout. Nékolik
tydnu pockame, nez se chut rajcat usadi. Velkéa uroda rajcat véas tak nezasko¢i a vy zpracovani
zeleniny udélate efektivné.

DOMACI SUSENA RAJCATA
Suroviny:

2 kg rajcat

* olivovy olej

e pul 1zi¢ky soli

« 1zicka koreni na zeleninu
* pul 1zicky pepre

Domaci susena rajcata - postup pripravy:

RajCata prekrajime na pllky a v mise promichame s olivovym olejem, soli, pepfem a korenim na
zeleninu. Pulky rajc¢at poklademe na plech vylozeny pecicim papirem rezem nahoru a susime
v troubé predehraté na 110 stupna 10 - 15 hodin. Poté rajc¢ata nalozime do sklenic s olejem,
uzavreme a nechame nalozené pro pozdéjsi pouziti.

=]
Sklizen jablek se povedla a mate prebytky? Skvélé!

Plodi vasSe jabloné vic, nez stihate jist? Budte radi a vyuzijte jejich potencidl naplno. Napriklad
cerstva stava z jablek vas osvézi a dodd vam energii. Sta¢i pouze jablka omyt a dat do
odstavnovace. Prosté a lahodné!

Velmi oblibend jsou i jablka susena, neboli krizaly. Nakrajejte si jablka na tenké platky a suste
budto v troubé na nizkou teplotu, v suSicce ovoce nebo jen tak na topeni na pecicim papire.

Pokud radi pecete, urcité nezapomente napéct jablec¢ny strudl ¢i jable¢ny kolac. Détem jisté
udélate radost s jableCnou zemlovkou. Jablka jsou ale také skvélym doplikem salatu, napriklad
celerového salatu, ktery patri mezi jednoduché zpracovani zeleniny.

Pokud mate Cas i chut a chcete jablka zpracovat tak, aby vdm néjaky Cas vydrzela, vyzkousejte i
néktery z néasledujicich receptu na sklizen jablek:

DOMACI JABLECNY KOMPOT
Suroviny:

e 2 kg jablek

250 g cukru

4 hrebicky

2 celé skorice

1 badyan

1 litr vody

pul 1zicky kyseliny citronové

Domaci jablecny kompot - postup pripravy:



Do velkého hrnce dame varit vodu s cukrem, skorici, hrebickem, badyanem a kyselinou citronovou.
Mezitim si omyjeme, pripadné i oloupeme jablka, nakrajime je na mésiCky a odstranime jadrince.
Jakmile nélev vre, priddme do néj jablka a spole¢né varime asi pét minut. Ochutndme a v pripadé
potreby dosladime nebo dokyselime. JeSté za tepla naplnime kompotem zavarovaci sklenice,
zavickujeme a nechame vychladnout vzhiru dnem. Pokud byste méli obavy, ze kompot nestihnete
snist zavCasu, muzete sklenice sterilovat.

DOMACI JABLECNA PRESNIDAVKA

Suroviny:

2,5 kg jablek

e cukr

vanilkovy puding v prasku
 voda

Domaci jableCna presnidavka - postup pripravy:

Jablka oloupeme a zbavime jadrinct. Dame je do hrnce a prelijeme vodou tak, aby byly v hrnci cca 3
cm vody (¢im vic vody, tim ridSi presnidavka bude). Dame varit domékka. Nasledné jablka
rozmixujeme ponornym mixérem. Ochutname a dosladime tak, jak ndm to podle chuti vyhovuje.
Varime do zhoustnuti. Nakonec nalijeme do sklenicek, dobre uzavieme a sterilujme asi dvacet minut.
Sklizen jablek tak vyuzijeme efektivné.

[x]
DOMACI JABLKOVE CHUTNEY

Suroviny:

e 2 kg jablek

2 cibule

10 strouzku Cesneku

1 hrnek cukru

rozinky

2 1zicky palivé papriky

2 1Zicky mletého zazvoru
2 1zi¢ky kari

1 1zic¢ku soli

« pul IZicky pepre

Domaci jablkové chutney - postup pripravy:

Jablka oloupeme a nastrouhdme, cibuli nakrajime najemno, cesnek prolisujeme. V hrnci na oleji
osmahneme cibulku, pridame jablka, cesnek a veskeré koreni a varime zhruba tricet minut.
V pripadé potreby podlivdme trochou vody. Nasledné pridame cukr a rozinky a varime jesté dalSich
patnact minut. Pokud chceme omécku jemnou, rozmixujeme. Hotovou smési pak naplnime
zavarovaci skleni¢ky, uzavieme a sterilujeme tficet minut na osmdesét stupni. Jablkové chutney je
jednoduché zpracovani ovoce, které ocenite hlavné v zimé. Sklizen jablek netrva prili§ dlouho a
jablkové chutney patti mezi recepty, které musite urcité vyzkouset.



Chytré zpracovani zeleniny: Oblibena letni cuketa

Cuketa je zelenina, kterd ma v kuchyni velké vyuziti. Da se grilovat, pridavat do omacek na
téstoviny, ¢i péct na platky. Vynikajici jsou napriklad i cuketové brambordky, zapékané cukety
s masem a syrem, cuketové zeli, cuketova buchta, cuketova polévka, cuketova pomazanka a
tak dale.

Trvanlivé potraviny z cuket jsou napriklad:
STERILOVANA CUKETA
Suroviny:

e cukety

» mrkev (podle poctu sklenic - na jednu sklenici asi ¢tvrt velké mrkve)
« cibule (podle poctu sklenic - jednu stredni cibuli na 6 sklenic)

e suroviny na oblibeny nélev

Sterilovana cuketa - postup pripravy:

Cukety omyjeme a rozkrojime na poloviny. Vydlabeme vnitrek se semeny a pevnou Cast nakrajime na
kousky. Mrkev nakrajime na kolecCka, cibuli na platky. Na dno sklenice dame trochu mrkve a cibule,
poté sklenici doplnime nakrajenou cuketou. Zalijeme pripravenym oblibenym nalevem na sterilované
okurky. (Existuje rada receptl na nélev, proto si kazdy zvoli ten sviij oblibeny. K cuketam se hodi
napriklad nalev ze dvou litrti vody, pul litru octa, hrnku cukru, péti kuliCek pepre, tfi kulicek nového
koreni a jednoho Deka.) Naplnéné a uzaviené sklenice steriluje asi tficet minut na osmdesat stupna.

[x]
CUKETOVA HORCICE

Suroviny:

e 10 cuket

e 750 ml plnotucné horcice
e 420 ml oleje

300 g cukru

2 1Zicky soli

150 ml octu

12 strouzkl Cesneku

3 1zicky pepre

2 feferonky (nemusi byt)

Cuketova horcice - postup pripravy:

Cuketu ocCistime a nakrajime na malé kousky, Cesnek na platky. Spole¢né s octem, cukrem, olejem,
peprem, soli a nasekanymi feferonkami dusime do zméknuti. Poté nechame vychladnout a
rozmixujeme. Nakonec smichdame s horcici. Naplnime malé skleniCky, uzavieme a sterilujeme na
osmdesat stupni asi tricet minut.


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/cuketove-bramboraky
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/cuketova-buchta

MARMELADA Z CUKETY
Suroviny:

e 2 kg cukety

2 hrnky vody

2 kg cukru

2 1zicky kyseliny citronové
2 pektogely

1-2 ovocné prichuté

Marmelada z cukety - postup pripravy:

Cuketu ocCistime a zbavime jader, oloupeme a nakrdjime na kosticky. Varime ve vodé na mirném ohni
do mékka, tedy asi deset minut. Poté pridame vSechny ostatni suroviny a varime jesté tak dlouho,
nez smés zhoustne. Za horka naplnime marmelddou zavarovaci sklenicky. Nechame je vychladnout
obracené dnem vzhuru. Marmelada z cukety patfi mezi efektivni a jednoduché zpracovani ovoce.

Zpracovani ovoce: Maliny i merunky vyuzijete v sorbetu i v
kolaci
Na zahradce se vdm muzZe objevit také prebytek trody malin, rybizu, jahod, merunék, Svestek,

tre$ni nebo jakéhokoli dalSiho ovoce. Plodiny jako jsou tre$né, Svestky ¢i merunky muzete
samoziejmé nechat vypalit. Ovocné palenky jsou skvélym resenim velké trody.

Pokud nepatrite mezi milovniky alkoholu, vsadte na ovocné zmrzliny a sorbety. Ty jsou vynikajici,
velmi jednoduché na pripravu a vydrzi vam v mrazéku i rok.

(]

Dalsi moznosti je vyroba sirupu. Ani to neni Zadna véda a zpravidla vam k tomu bude kromé daného
ovoce stacit jen cukr, voda a kyselina citronova.

Vybornym zpusobem zpracovéni ovoce je zavarit si kompoty a marmelady. Pri spravné manipulaci
pri vyrobé mohou tyto produkty vydrzet i nékolik let.


https://www.chytre-bydleni.cz/usporne-bydleni/domaci-zmrzlina-snadno-a-rychle-vyzkousejte-nase-recepty-i-bez-zmrzlinovace
https://www.chytre-bydleni.cz/usporne-bydleni/domaci-zmrzlina-snadno-a-rychle-vyzkousejte-nase-recepty-i-bez-zmrzlinovace
https://www.chytre-bydleni.cz/usporne-bydleni/domaci-zmrzlina-snadno-a-rychle-vyzkousejte-nase-recepty-i-bez-zmrzlinovace

