Na Hromnice dobr dtky ze sklenice

Recepty z Marysky

Cibulak

1 kg prorostléhoixku

7509 vepova jatra

6 cibuli

pastikové keéeni(mozno nahradit pomletym novymikaim a pefem)
bobkovy list, tymian, nové Keni, pep, sil, sadlo, porek

Bacek s bobkovym listem, troSkou tymianu, novynidam, pepem a soli
varime 2 hodiny.

Jatra spéime asi 5 minut.

Pomeleme vychladlydéek bez kize a jatra. Na sadle osmahneme cibule do
sklovata a vSe promichame s pastikovyrrekém. Smis dame do sklenic a
sterilizujeme 20-30 minutipteplot 80°C.

Pastiku mazeme na$eo a hust posypeme krajenym pérkem nebo cibulkou

Ruské pala €inky — bliny
Pro 4 jedliky

% kg hladké mouky
4-5 vajec

2 Spetky soli

asi 1 litr vody

VSe pelivé smichame v asi 2 litrové misce na hladké bsta.

Smazime na kapce oleje na velké panvi, [épe na paouich. Esto rozlévame
po celé ploSe panve hatinatenko, na 1 palaku necely 1 Zufanek (natacka)
tésta.

Az spodni strana #Zovi a na panvi se lehce posunuje, §ialku otaiime a
smazime z druhé strany. Tyto patky se lehce obraceji vyhozem, ale jde to i
S pouzitim obraciky — pro més odvazné.

Servirujeme na rusky #apob s marmeladdou, kysanou smetanou ackauym
cukrem — marmeladu zarolujeme, rolku n&mee ve smetai pak v cukru a
Sups do pusy!



Marmelada na rusky zp Usob — varenje

Varenje jeridSi marmelada s velkymi kousky ovoce, velice articka.

V Rusku se podavadaji, na ruské patanky — bliny, nebo jen tak k gevu.
Priprava je jednoducha a vyuZiva pouze ovoce a tlzr ggidavnych
chemikalii.

Cerstvé, zralé a zdravé ovoatistime, v peké vrstvime s cukrem. Na 1kg
ovoce pouzijeme 600g cukru krystal.

Meruiky palime, kdyZz chceme zav@ninu specialni, vyloupeme z pecek jadérka
a pidame je&t pred vaenim do marmelady.

Visné vypeckujeme, i kdyZ to neni bezpodmin&nutné, ale marmeladky si

pak lépe uzijemeipmlsani.

Jahody zbavime stopek a kalich&tsv plody rozflime.

Peka prikryjeme cistym platnem, aby se nedotykalo ovoce, a nechéte s
jeden den. Cukr se rozpousti v ovocté@s, druhy den sis promichame a
jestli neni vSechen cukr rozp&sy, nechame jeStden stat.

Vyjmeme ovoce ze s¥si a dame bokemt&vu s cukremiivedeme k varu a za
ob¢asného michani viane asi 20 minut, az se sirup zahusti.

Pridame odlozené ovoce a j@dts minut vaime.

Do pripravenych sterilizovanych sklenic zagainu uzaveme, nenireba dalsSi
sterilizace.

Ruska marmelada z €erného rybizu

Cerny rybiz obsahuje hodpektinu, ktery sam ma ské konzervani
vlastnosti. Proto se marmeladaerného rybizu nemusi & Je velice
0SWZUjici.

Cerstvy, zdravy a zraly rybizistime dobe od stopéek a bub&ki. Pak
pomeleme na masomlynku s cukrem v pamma 1kg rybizu 800g cukru.
Smes je hotova, uzaeme ji do sterilnich sklenic.

Marmeladda ma hrubSi konzistenci, ale o to vic vitgimKdo chce, mize pomlet
I dvakrat a nasledprepasirovat.



