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Pohdre so skrutkovacim
uzdverom

G Informécia o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici!
Vo vaSich novych poharoch so skrutkovacim

uzéverom si mdZete zavarit dZzem, marmelddu
a zelé.

Zeldme vam vela zabavy a Gspechov pri zavarani.

Vas tim Tchibo

‘® www.tchibo.sk/navody

Bezpeénost a Cistota

- Pri sterilizovani pohérov a vieCok pouZite vhodné
kuchynské klieSte, aby ste zabranili popéleniu
a obareniu.

- NepouZivajte poskodené pohdre. Pred zavaranim
skontrolujte poSkodenie poharov a vie€ok.
NepouZivajte deformované viecka, pretoze takéto
vieCka sa uZ nedaju bezpecne uzatvorit. Na otvranie
pohdrov nepouZzivajte Ziaden ndstroj, mohol by
poskodit okraje vieCok.

« Pohdre sa sm zohrievat na teplotu max. 100 °C.

Nie st ale odoIné proti prudkym zmendm teplot,

to znamend, Ze sa nesmu vystavit zmene teploty
vécSej ako 50 °C.

Preto ete studené pohare nenapiiajte hortcou
marmelddou a pod., ale ich vZdy najskor predhrejte!
Pohdre na zohrievanie v Ziadnom pripade nestavajte
na horuci rost alebo hordci plech na pecenie.
Viecka sa sma zohrievat na teplotu max. 100 °C.

- PInenie: Pred naplnenim horlcej zavaranej zmesi,
napr. horticej marmelddy, postavte pohdre na tepld,
vlhkd utierku. Vyhnete sa tak praskaniu pohdrov.

- Horlice pohdre neochladzujte prudko!
- Dbajte na absolutnu Cistotu!
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- Pohdre a vieCka umyvajte bezprostredne po ich
pouZiti v hordcej vode s trochu Cistiaceho pro-
striedku na riad a oplachnite ich Cistou vodou.
Pohére a viecka st vhodné aj do umyvacky riadu.

Aby vasa domaca marmelada a pod. vydrzZala dlho,
je potrebné dodrzZiavat niekolko pravidiel:

- Sterilizovanie: Bezprostredne pred pouzitim vyvarte
pohdre, aby boli sterilné. Plesne a ich spdry odumie-
raju az pri teplote 100 °C. Pohére vlozte do velkého
hrnca naplneného studenou vodou a zohrievajte ju
spolu s pohdrmi.

- Aj viecka ponorte do vriacej vody na cca 15 mindt.

- Vlyberte pohdre z hrnca, zvy$nd vriacu vodu z nich
vylejte a pohdre nechajte vyschnit na Cerstvo
vypranej utierke otvorom nahor.

Nesiahajte viac holymi rukami do vnitra pohara,
ani sa nechytajte jeho horného okraja.

Tipy a triky

Skuska Zelirovania

- Na skusku Zelirovania odoberte pocas varenia ¢ajovd
lyZitku marmelddy alebo dZzemu a poloZte ju na stu-
deny porceldnovy tanier. Hned'ako skdsobna vzorka
vychladne, skontrolujte, ¢i pevnost zodpoveda vasej
predstave. Ak je skiSobnd vzorka velmi tekuta,
nechajte zavaran( zmes varit eSte dihsie, pripadne
pridajte trocha Zelirovacieho cukru. Ak je skiSobnad
vzorka velmi pevnd, pridajte trocha tekutiny a vietko
nechajte este raz kratko prevarit.



Plnenie poharov

- Dobre predhriate pohdre postavte na teplt vihkd
utierku a napliite ich eSte velmi horticou marme-
|adou (88 - 95 °C) priamo po jej uvareni. Pohdre
naplfiajte maximélne po zatiatok zvitu pohdra,
teda cca 15 mm pod okraj.

Tip: PouZite Specidlny piniaci lievik.

- Po naplnent utrite okraje poharov docista, skor nez
na ne naskrutkujete vieCka. Inak sa moze ovplyvnit
trvanlivost marmelddy.

- Predhriate viecka naskrutkujte na pohdre ihned'po
ich napIneni a vZdy opatrne a len silou ruky.
Pozor: VieCka sa mozu preto€it, ked'sa na naplnené
pohdre prisilno naskrutkuju!

Nechat vychladniit

« Pri ¢istom pracovnom postupe mdZete teraz nechat
pohdre pomaly vychladnit pri normalnej izbovej
teplote. Pohdre v Ziadnom pripade neukladajte do
chladnicky alebo do velmi studenych skladovacich
priestorov!

V pripade pochybnosti moZete naplnené pohare
povarit este raz v horlicom kdpeli cca 10 mint
a potom ich nechajte pomaly vychladnit.

- PoCas ochladzovania vznikd v pohdroch podtlak,
vdaka ktorému sa viecka vzduchotesne uzatvoria.

Zavaraniny

- Ak bolo zavéranie dspe$né, v pohdri vznikne podtlak,

ktory stred vieCka pretlaci dovnitra. Ked neskor
otvorite viecko, zaznie vyrazné syCanie a stred
vieCka preskoCi naspat do pdvodnej polohy.

- Ak bolo zavdranie nedspesné, v pohari sa po Case
vytvori kvasny plyn, ktory vytlaci stred viecka nahor.
Ak sa neskor dé vie¢ko otvorit [ahko a pritom neza-
znie Ziadne ,,plop”, obsah by sa nemal konzumovat,
pretoZe je s velkou pravdepodobnostou skazeny.

Recept

Nasledujdci recept je koncipovany na 6 poharov
a 210 ml. Ak chcete naplnit viacej poharov, vypoéitajte
si zodpovedajlce mnozstvo prisad.

Jahodovy dZem s bazou

na 6 poharov a ca. 210 ml
priprava: 30 min. | 40 kcal na porciu

Prisady

2 kg jahdd, 5 PL citronovej $tavy, 1 kg Zelirovacieho
cukru 2:1,10 plne rozkvitnutych okolikov bazy

Priprava

1. Umyté, ocistené a odkvapkané jahody nakrdjajte
na malé kusky. V hrnci ich spolu s citrénovou
$tavou a Zelirovacim cukrom premiesajte
a dokladne popretlaajte miagaCom na zemiaky.

2. Okoliky bazy kratko osprchujte pridom vody
a dobre ich vytraste, aby sa z nich pripadne
odstranil hmyz. Poodtrhdvajte jednotlivé kvietky.

3.Zmes jahdd za staleho mieSania pomaly privedte
do varu a bublajdc povarte cca 4 mindty. Pridajte
kvietky bazy a vSetko eSte raz privedte do varu.
Vriaci dZzem napliite priamo po vareni do poharov
vyplachnutych hordcou vodou a uzatvorte ich.
Skladujte na chladnom mieste - jahodovy dZzem
si tak udrZi trvanlivost cca 1rok.
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