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Ma zvlastni schopnosti...

I staré dobré a osvédcené recepty na dzemy, povidla a marmelddy se daji
zpesttit. Samozrejmé, kazdd zkusend hospodyrika, na slovo vzatd odbornice
na vyrobu domdcich zavarenin z Cerstvého ovoce, md svoje vyzkousené
receptury, které celd jeji rozvétvend rodina velebi. Vybornym tipem je pouZit
nds Korunni cukr Zelirovaci 2:1. Md totiz zvldstni schopnost ddt ovocné smési

tu pravou rosolovitou konzistenci. Jeho zdklad - krystalovy cukr - je smichany s pektinem

a kyselinou citronovou, proto jeho vlastnosti usnadruje vyrobu domdcich dzemii a marmeldd.
Ty potom miiZete bez obav skladovat, aniZ byste pfi jejich pripravé pouZili konzervacni ldtky.
Nemluvé o tom, Ze zavatené ovoce si zachovd svoji prirozenou barvu a chut. To je dost ditvodii
pro to, abyste v lété doma vesele ,dZemovali“ s Korunnim cukrem Zelirovacim 2:1.
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imunitu a detoxikuji, obsahuji S
predeviim mnozstw vitaminu C.
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Hrusky — |sou piné minera
pI'OCIStU]I organismus. . Tento-

krat pouzueme mekcu plody.



Jahodovy dzem

(malych az stiedné velkych)
500 g Korunniho cukru
Zelirovaciho 2:1

citronovy likér

Jahody kratce omyjeme a nechame oschnout na situ, pak
otrhame stopky a listky. Poté je smichame s Korunnim
cukrem Zelirovacim 2:1, pfidame vodu a par kapek cit-
ronového likéru (nesmi se prekryt lahodnd chut ovoce,
takze skute¢né jen par kapek). Ve privedeme k varu
a zprudka vafime 4-8 minut. Zahorka plnime do skle-
nic. Pozor! Jahody se nesméji zcela rozpadnout!

TIPS

| Viele doporutujeme i proto, )
7e pektin a vlaknina v l]ahogach
pomahaji dobrému travenl.

V
kg ovoce
G54y cukra
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Oloupeme citrony, odstranime z nich bilou slupku a na-
krajime je na dilky. Jahody omyjeme, nechame okapat,
zbavime je stopek a nakrajime na malé kousky. V$echno
ovoce vlozime do hrnce a dobte promichame s Korunnim
cukrem Zelirovacim 2:1. Smés ptivedeme zprudka k varu
a neustale ji michdme. Po 3 minutach varu stdhneme

z plotynky a podle chuti pfidime rum (pokud maji
marmeladu konzumovat déti, nahradime rum rumovou
tresti). Pfipadna péna neni na $kodu, ale pokud ndm

vadi z estetickych duvodi,

250 g citronii Ny
750 g jahod z marmelady ji béhem varu
500 g Korunniho cukris sbirame. Hotovou smés

okamzité plnime do
ptipravenych sklenic,
a to az po okraj.

é PRO Zavickujeme
. a nechdme stat
I VAS 5 minut oto¢ené

Citrony — jsou 'ttéme'_e:‘u ) o
synonymem vitaminu ¢,
k}:omé toho zmiriuji bolest hlavy.

zelirovaciho 2:1
podle chuti 4 IZice rumu




Jahodovo-bananova

marmelada

700 g jahod
300 g bandnii
Stdva z piilky citronu

500 g Korunn

Jahody omyjeme, nechame okapat a zbavime stopek.
Bandny oloupeme a spolu s jahodami rozmixujeme
najemno. Ovocnou kasi vlijeme do hrnce, pfidame
citronovou $tavu a Korunni cukr Zelirovaci 2:1. Dobte
promichame a privedeme za stalého michani k varu.
Minimalné 5 minut za stalého michani povatime
a pak sejmeme z plotny. Pfipadnd péna neni na $kodu,
ale pokud nam vadi z estetickych diavodi, sebereme ji.
otovy dzem ihned plnime do pripravenych sklenic,
0 az po okraj. Peclivé uzavieme, oto¢ime dnem
wiru a nechame priblizné 5 minut stat na vicku.

Banany — obsahuji hoicik G

a draslik, zvy3uji hladinu §erotoninu
— avysledkem je dobra nalada.
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500 g jablek

Stdva z 1/2 citronu

500 g svestek

500 g Korunniho cukru
zelirovaciho 2:1

2 kousky celé skofice

3 IZice tuzemdku

TIPS

Syestky — obsahuji komplex
vitaminii B a jsou takg dohroe
na paméta koordinaci svalil.

Jablka omyjeme, oloupeme a pokapeme $tavou z pulky cit-
ronu. Svestky omyjeme a vypeckujeme. Odvézime 100 g
jablek a 100 g Svestek a nakrdjime je na malé kousky.
Zbytek ovoce rozmixujeme nebo rozemeleme. Roz-
mixovanou smés dame do vétstho hrnce, prisypeme
Korunni cukr Zelirovaci 2:1 a promichame. Pfiddme celou
skofici a tuzemdk. Ve za stalého michani pfivedeme
k varu a dikladné povafime minimalné 5 minut. Hoto-
vou smés zbavime pény a ihned plnime do pfipravenych
zavarovacich sklenic, a to az po okraj. Sklenice peclivé
uzavfeme, obratime dnem vzhtru a asi 5 minut necha-
me stat na vicku. Pokud nechceme mit ve sklenic¢ce dze-
mu celou skofici, vyjmeme ji pred plnénim.



Broskvova
marmelada

TPUs
W

Broskve — obsahuji
mnoho karotend, které maji
v lidském téle ochrannou funkdi.



Letni dZemovani s Korunnim cukrem!

1 kg ostruzin Ostruziny kratce, ale peclivé omy-
500¢ jeme a nechidme dobfe okapat.
Korunniho cukru Pfiddme Korunni cukr Zelirovaci

Je pro vas léto plodnym obdobim v kuchyni? Poslete ndm svoje origindlni fotografie pofizené
pfi zavarovani, konzervovani, peceni ¢i vafeni s pouzitim Korunniho cukru Zelirovaciho 2:1!
Ten na snimku nesmi chybét, protoze pravé o néj se hraje! Tfi z vas, ktefi poslou nejlepsi
fotografie z piipravy dobrot podle vlastni receptury anebo podle receptti z této brozury,
ziskaji 6 kg Korunniho cukru zelirovaciho 2:1!

zelirovaciho 2:1 2:1 a vodu a privedeme do prud-
0,11 vody kého varu. Nechdme varit asi 4-8
rum (napft. tuzemdk) : minut, dokud hmota neza¢ne Zeli-

rovat. Kdpneme ji trochu na studeny
a suchy talifek. Pokud za¢ne tuh-
nout, je dzem hotovy. Jinak varime dal
a zkousku opakujeme. Pred naplné-
nim vyplachneme sklenice rumem
(napt. tuzemakem), dZzem tak ziska

Podminky a priibéh soutéze

Na soutéznim snimku muZe byt upeceny kola¢, dzem a jeho pfiprava, napaditd omacka, zkratka cokoliv...
Kazdy soutéZici mUze poslat maximalné jednu fotografii. Budeme radi, kdyZ pfipojite i recept, neni to viak
podminkou. Zasldnim fotografie ddvate automaticky souhlas s jejim pouZitim pro marketingové tcely.
Nejkrasnéjsi snimky najdete na naSem facebookovém profilu, Sladky Zivot”. Jména vyhercl zvefejnime na
webu www.korunnicukr.cz a na na3em facebookovém profilu,,Sladky Zivot” 14. 10. 2013.

jemnou viini. Ostruzinovy dzem PR,O
plnime do sklenic horky a nechame VAS ‘ Soutéz zacind 15. 7. na www.korunnicukr.cz, kde najdete také podrobna pravidla soutéze a mailovou
jej nékolik hodin chladnout. Teprve Potfebujeme zralé, ale !\ adresu, kam posilat soutézni prispévky.

e ieme pevné plody. Muzeme Uzavérka soutéze: 30.9. 2013
pouzit i zmrazene ostruziny.
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¢ Jednoduchs Priprava d¥emg
arychlé zavajoyang

¢ Krétks doba vafen.

¢ Vitaminy 5 ovocng chut
zlstanou v marmel4dg,




