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Vyrobte si poctiva povidla tak, jak je delaly
nase babicky na venkove

Drive za ¢asu nasich predku nebylo mnoho moznosti, jak uchovavat
urodu, proto se zacala varit povidla. Nejcastéji se vyrabéji povidla ze
Svestek, ale...

Prichazi cas, kdy na zahradach mizeme trhat a ochutnavat svestky a nékteri si mozna
vybavi casy, kdy je jako mali pomahali sbirat na slivovici nebo na vyborna svestkova povidla
od babicky.

Pokud mate prebytek svestek, tak si zkuste praveé tuto sladkokyselou pochutinou vyrobit i doma
a zavzpominat tak na babic¢ku a ¢asy mladi. Svestkova povidla jsou navic jednoducha na vyrobu
a zaberou vam par hodin.

Svestky - vitaminy

Drive za Casu naSich predkl nebylo mnoho moznosti, jak uchovéavat urodu, proto se zacala varit
povidla. Nejcastéji se vyrabéji povidla ze $vestek, ale mohou byt také i z hruSek. Svestkova povidla
maji tu nespornou vyhodu, Ze se do nich, na rozdil tfeba od marmeldd, nemusi pridavat cukr,
jelikoz prezralé Svestky maji cukru dost.

Navic jsou Svestky prospésné pro zdravi, maji -

« vysoky obsah Zeleza a vapniku



e také v nich najdeme vitamin C
e karoten a vitaminy Bl a B2

Samotna povidla se vyrabéji varenim ovoce, az dokud se toto ovoce nezhusti. Pro vyrobu
povidel je dobré mit zcela dozréalé ovoce, aby obsahovalo pfirozené cukry. Svestkové povidla diiv
v nékterych oblastech dochucovali i zelenymi vlasskymi orechy.

Povidla si nejcastéji predstavime uvnitr nadychanych buchet - pripravte si babicciny
tradicni buchty podle naseho receptu.
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Myty, které vas prekvapi

Neékteri strasi tim, ze, kdyz povidla varite, tak se zapotite, protoze je budete muset v kuse michat 8
hodin.

Nicméneé toho se nemusite bat - prindsime vam jednoduchy recept, kdy vdm vareni zabere jen asi 3
hodiny. Védéli jste, ze povidla je mozné udélat z témér jakéhokoliv tvrdsiho ovoce? Pripravte si
hruskova povidla podle naseho receptu, pripadné bezinkova povidla, ktera 1éci hexensus.

Svestkova povidla - recept

Co budete potrebovat?
Na Svestkova povidla budete potrebovat zajisté -

e zralé, az prezralé Svestky
e krupicovy cukr
« ocet nebo stavu z jednoho citréonu

Pokud mate prezralé ovoce, nepotiebujete ani cukr, v jiném pripadé priddame asi 100 g na 1 kg
vypeckovaného ovoce. Také neni Spatné do povidel pridat koreni, jako je skorice, badyan a
hrebicek nebo rum. Na zavér potrebujeme velky Siroky hrnec (dobry je zelezny kastrol) a
zavarovaci sklenice.

Jak na povidla?

1. Nejprve Svestky oplachneme a vyloupeme z pecek. Je dobré mit na vyloupani Svestek rukavice,
aby vam za nehty nezustala barva z jejich $tavy.

2. Svestky poté pomeleme v mlynku, aby ndm vznikla kase.

3. Varime hodinu v Sirokém hrnci pri témeér stalém michéani. Pak priddme citronovou stavu nebo
ocet a osladime cukrem podle chuti.

4. Takto oslazend povidla se vari jesté 1 az 2 hodiny pri pravidelném michani. Hotova povidla
poznate podle toho, Ze vam odpadéavaji z varecky.

5. Jako posledni tecku pri vareni priddme koreni nebo rum a dale ob¢asné michdme a nechavame
Svestkova povidla odparovat.

6. Hotova povidla mizeme bud hned podavat jako pomazanku na chleba, nebo je nalit do
zavarovacich sklenic a skladovat je. Vyborna jsou také povidla do buchet, do kynutych knedliku
nebo palacinek.


https://www.spektrumzdravi.cz/www/recepty/kynute-buchty
https://www.spektrumzdravi.cz/www/recepty/kynute-buchty
https://www.spektrumzdravi.cz/www/recepty-z-hrusek-vyzkousejte-hruskova-povidla-nebo-kolac-pro-zlepseni-nalady
https://www.spektrumzdravi.cz/www/recepty-z-hrusek-vyzkousejte-hruskova-povidla-nebo-kolac-pro-zlepseni-nalady
https://www.spektrumzdravi.cz/www/vyrobte-si-bezinkova-povidla-z-plodu-bezinkova-marmelada-leci-hexensus-i-nachlazeni

DalSi recepty na Svestkova povidla

Recept €. 1 - Povidla pecena v troubé

Pokud nechcete u vareni povidel dlouho stat a nelaka vas michani, Svestkova povidla muzete i
upéct.

Rozpulené vypeckované $vestky srovnejte do pekace a dejte je co nejvice ke dnu.
Pokapejte je octem nebo stavou z citronu a podle chuti pridejte koreni.

Takto prichystané Svestky zakryjte a nechte 6 - 8 hodin odstat.

Poté pecte pri 160 °C po dobu 6 hodin. Urcité ale za celou dobu Svestky nemichejte.
Hotova povidla z trouby jesté rozmixujte a na kratko povarte.
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Recept €. 2 - Povidla, ktera se nemichaji
U dalsiho postupu povidla také nemusite michat.

1. Vypeckované Svestky dadme do misy, zakdpneme octem, pocukrujeme a nechame 24 hodin
ulezet.

2. Poté déme povidla varit, ovSsem tentokrat je nemichame. Hodinu je nechdme na prudkém
ohni, pak teplotu zeslabime a varime je stale bez michani dalSich pét hodin prikryté poklickou.

3. Pripravena povidla opét rozmixujeme jako u postupu vyse, okorenime nebo pridame rum a pak
je muzeme pouzit dle libosti jako sladkost nebo na horsi ¢asy uchovame ve sklenicich. Dalsi
recept na Svestkova povidla najdete tady.
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