Recept na peceny caj 5x jinak: Vyzkousejte pecCeny caj bez
cukru nebo peceny caj z jablek
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PecCeny Caj znaly uz nase babicky. Pak se na néj pro slazené limonady a nejruznéjsi
kombinace kupovanych ovocnych ¢aju na chvili zapomnélo. Dnes se ale s trendem jist
lokalné a bio, vraci zpatky na scénu. PeCeny caj vyuzijete pravé ted na podzim, kdy je okolo
nas spousta ovoce vhodného ke zpracovani.

Nejsnazsi cestou, jak ziskat peceny caj, je samozrejmé koupit si ho. Kromé toho, ze ale za jednu
skleniCku zaplatite desitky korun, presné nevite, co se v ni nachéazi. Proto je nejlepsi si ho udélat
doma. Muzete na ného zuzitkovat vSechno ovoce, co mate ve spizi. A kromé sladidla (nemusi byt),
koreni nebo pripadného alkoholu uz nepotiebujete viibec nic. Tak pojdme na to, udélat si domaci
Caj v troubé, je zatracené jednoduché!



PecCeny Caj z aronie
Ingredience

e 500 g aronie
500 g jablek

3 celé skorice

2 hrebicky

cukr podle chuti
e 1 Izice rumu

e 2 1Zice vody

Peceny caj z aronie - postup:

Aronii si omyijte a dejte bokem. Jablka si nakrajejte na malé kousky a spolu s aronii dejte na plech
vyloZeny pecicim papirem. Pridejte celé skorice a hrebicky. Osladte podle chuti a nezapomernte na
rum a vodu. Dobre promichejte a pecte na 220 stupnt 35 minut. Peceny ¢aj poté ihned sterilujte ve
vymytych sklenicich.

Peceny Caj bez cukru

Ingredience

1 kg mrazeného bobulovitého ovoce (jahody, maliny, ostruziny, rybiz, borGvky, angrest...)
1 vanilkovy lusk

2 celé skorice

3 badyany

1 hrebicek

e 3 1Zice rumu

e 3 1Zice vody

Peceny caj bez cukru - postup:

Ovoce si vlozte do pekacku a pridejte vydlabany vnitfek vanilky, skorici, badyan, hrebicek, rum i
vodu. Kréatce promichejte a pecte na 200 - 220 stupnu zhruba 35 - 45 minut. Peceny Caj bez cukru
poté ihned sterilujte.

Podzimni pecCeny cCaj z jablek

Ingredience

1 kg jablek

4 1zice rumu
2 1zice medu
2 celé skorice
1 badyan

2 hrebicky



e 3 1Zice vody
Podzimni peceny caj z jablek - postup:

Jablka si omyjte, zbavte jadrincu a nakrajejte na stiedné velké (stejné) kousky. Vlozte do papirem
vylozeného pekacku a pridejte rum, med, skorici, badyan i hrebicky. Dukladné promichejte, pridejte
tti 17ice vody a pecte na 200 stupiiti 45 minut. Ze je peceny ¢aj z jablek hotovy poznate tak, Ze jablka
pusti stavu a zaroven mirné zhnédnou. Rum by se mél vyparit a zbyt by mélo jen prijemné aroma.
Thned zavarujte do omytych sklenic.
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Peceny Caj ze Svestek
Ingredience

¢ 1 kg Svestek

150 g trtinového cukru
1 vanilkovy lusk

2 celé skorice

3 hrebicky

2 badyany

e 5 1zic vody

Peceny cCaj ze Svestek - postup:

Svestky si diikladné omyjte a vypeckujte. Nakréjejte na stejné velké dily a vloZte do papirem
vylozeného pekacku. Zasypejte cukrem, pridejte koreni a vydlabejte vnitrek z vanilkového lusku.
Nakonec pridejte vodu, vée dukladné promichejte a pecte na 220 stupnd 35 - 45 minut. Ihned po
upeceni peceny Caj ze Svestek zavarte.

Domaci peceny Caj se zazvorem
Ingredience

e 500 g pomerancu

e 200 g zézvoru

100 g citrént

« 3 celé mandarinky

e 4 1zice medu

* 3 celé skorice

« 3 1zice vanilkového extraktu

Domaci peceny caj se zazvorem - postup:

Citrusy si oloupejte, duzninu zbavte bilych horkych vlaken a nakrajejte na drobné kousky. Zazvor
zbavte slupky a nastrouhejte nahrubo. Vlozte spolu s citrusy do pekacku a pridejte med, skorici a
vanilkovy extrakt. Dobr'e promichejte a pecte na 200 stupiti 45 minut. Doméci peCeny Caj poté ihned



plnte do umytych sklenic a zavarujte podle navodu nize.
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Ke kladum tohoto nezvyklého ¢aje je treba dodat, Ze pecCeny ¢aj lze popijet nejen béhem podzimu a
zimy ve formé teplych népoji, ale také v letnim obdobi. Sta¢i dvé 1zicky Caje zalit mineralkou a pridat
nékolik kostek ledu. A lahodné osvézeni je na svété!

PecCeny Caj a zavarovani: Jak na to?

1. Nejprve si nachystame vicka. Stara i nova vicka vidy umyjeme saponatem, dukladné
oplachneme a vyvarime. Nasledné vicka nechame uschnout nebo je ususime v troubé. Pozor, vicka
ale nikdy nesusime utérkou. Mohly by se na né dostat bakterie.

2. Nasledné si pripravime sklenice, u kterych zopakujeme stejny postup, jako u vicek. Sklenice si
vymyjeme a osusime - v troubé nebo nechame okapat.

3. Omyté sklenice plnime obsahem asi 2 cm pod okraj sklenice. Kdybychom sklenici naplnili az
po okraj, tekutina by pri zavarovani peceného caje mohla z nadoby utikat.

4. Okraje sklenice muzeme pro jistotu jesté otrit vilhkych hadrikem namocenym v alkoholu. Ten
znic¢i pripadné bakterie. Na sklenici nasadime vicko a dukladné ho upevnime.

5. Sklenice nasklddame do zavarovaciho hrnce (pripadné do obycejného hrnce, na jehoz dno dame
utérku) a zalijeme vodou pod okraj sklenic.

6. Peceny Caj zavarujeme 30 minut na 80 stupnu. Teplotu si hlidame teplomérem.

A to je vSe. Vyrobit si peCeny Caj je tedy az smésné jednoduché. Dobrou chut!



