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Za vkuhavanje dzemov, marmelad in Zelejev uporabite izklju¢no zrelo in zdravo sadje. Prezrelo ali poskodovano sadje ni
primerno. Prav tako lahko zrelo domace sadje oberete in zamrznete (npr. rabarbaro ali jagode) ter ga pozneje uporabite z
drugim sadjem. Zamrznjeno sadje najprej stehtajte in Sele nato odmrznite. Uporabite tudi sok, ki ga sadje izpusti med

odmrzovanjem.

RABARBARA
Rabarbaro lahko zavijete v vlazno
krpo in bo v hladilniku na polici za
sadje ohranila svezino $e nekaj
dni. Surovo rabarbaro, ki ste

jo narezali na kosc¢ke, lahko v
zamrzovalniku hranite do enega
leta. Rabarbaro kombinirajte z
jagodami ali jabolki.

CESNJE IN VISNJE

Oberite samo zrele ¢eSnje, saj naknadno
ne dozorijo. Za dobro mazavost in
sposobnost Zeliranja dzema iz polovice

stehtanega sadja naredite sadni pire.
Ceé.nje lahko kombinirate s slivami,
jagodicevjem in breskvami.

RIBEZ

Predvsem ¢&rni ribez vsebuje veliko
vitamina C. Uvr§¢amo ga med sadje,
bogato s kislino. Ribez lahko tudi
zamrznemo. Grozde ribeza umijte,
pustite, da se odcedijo, nato jagode z
grozda odstranite z vilico. Z ribezom se
lepo ujamejo vse druge vrste jagodiCevja
in ¢esnje.

JABOLKA IN HRUSKE

Jabolka so zaradi $tevilnih sort in velikega
Stevila drzav dobaviteljic na voljo vse leto.
Domaca jabolka prihajajo na nase trznice
od oktobra do marca. Domace hruske
lahko kupite od septembra do januarja.
Jabolka in hruske se odli¢no ujemajo

v dZzemih. Jabolka lahko kombinirate s
kivijem in slivami ali iz njihovega soka
naredite Zele.

MARELICE

Ce va$e marelice niso zelo soéne, jim

lahko v dzemu dodate malo penine, vina

ali belega grozdnega soka. Marelice

se lepo ujemajo z jagodami in
mandlji.

JAGODE

Tega obcutljivega sadja ne umivajte pod
tekoco vodo. Ko so jagode skuhane,
peno odstranite, sicer se zaradi ujetih
mehurc¢kov zraka lahko zgodi, da bosta
trpela videz in rok trajanja dzema. Ce so
jagode zelo zrele, lahko okus
in vsebnost kisline zaokrozite
z dodajanjem enega zavitka
Dr. Oetker Citronske kisline.

SILVE
Ker se koZica ne razkuha, je potrebno
slivam odstraniti koscice in jih
narezati na koscke. Slive se dobro
ujamejo z jabolki,
jagodicevjem,
boziénimi
zaGimbami in
aromami.

Med agrume uvr§€amo
pomarance, mandarine,
grenivko, limono, limeto in kumkvat.
Za marmelado lahko uporabimo
iztisnjeni sok in meso.

MALINE IN ROBIDE

Obe vrsti sta zelo ob¢utljivi na pritisk
in sadezi zelo hitro postanejo plesnivi.
Maline in robite samo previdno
preberite, ni jih potrebno oprati. Nezni
sadeZi se hitro poskodujejo in izgubijo
aromo ter sok. Kupljeni sadezi dobre

kakovosti ne bodo imeli
soka na dnu posodice.

BOROVNICE
Gozdne in vzgojene borovnice sta

zelo razliéni sorti. Cmo modre gozdne
borovnice so zelo obéutljive, zato jih
morate takoj predelati. Vzgojene borovnice
1-2 dni hranite v hladilniku in iz enega dela
sadja pred predelavo v dzem naredite
pire. Okus obogatite z zavitkom L
Dr. Oetker Citronske kisline,
saj borovnice ne vsebujejo
veliko kisline.

Zaradi kozice breskev in nektarin je
dzem nekoliko rjavkaste barve. Svetel
dzem boste dobili, e sadeze olupite.
Ce za dzem uporabite breskve, jih
morate na hitro blansirati in olupiti, saj je
kozZica ¢vrsta ter se med kuhanjem lo¢i
od mesa sadja. Breskve

in nektarine se dobro
ujamejo z jagodicevjem w

ter marelicami. 8

KUTINE
Kutine se tako kot jabolka

uvrséajo med peckato
sadje in jih je mogoée i
kupiti od septembra do

novembra. Iz tega zelo

trdega sadja po navadi pripravimo sok

ali zele. Okus Cistega kutinovega Zeleja

spominja na med. Odli¢no jih lahko

kombiniramo z jabol¢nim sokom ali s

hruskami.



Koliko pripraviti?

V spodnijih tabelah boste nasli faktorje preracunavanja za najpogosteje uporabliene vrste
sadja in zelenjave.Tabelica prikazuje koliko nepripravljenega sadja ali zelenjave potrebuje-
te, da dobite 1 kg pripravljenega sadja ali zelenjave za konzerviranje.

sadlin Koli¢ina sadja za 1kg sada Koligina sadja za 1 kg sadia Koli¢ina sadja za 1 kg
Ananas 1,9 kg Ribez 1,1 kg Papaja 1,4 kg
Jabolka 1,5 kg Kivi 1,1 kg Breskve 1,1 kg
Marelice 1,4 kg Limeta 1,3 kg Kutine 2,3 kg
Banane 1,2 kg Limeta (meso) 2 kg Rabarbara 1,3 kg
Hruske 1,2 kg Mango 1,5 kg Visnje 1,1 kg
Jagode 1,1 kg Nektarine 1,1 kg Kosmulje 1,2 kg
Grenivke 1,5 kg Pomarané&e 1,4 kg Cesnje 1,2 kg
Grenivke (meso) 2 kg rFi{:g;:ne slive, modre slive, 11 kg Limone 1,6 kg
Maline 1,1 kg Pomarande (meso) 2 kg Limone (meso) 2 kg
Bezgove jagode 1,4 kg

Ce zelite pripraviti vedje
koli¢ine dZzema, uporabite
najve¢ dvojno koli¢ino
sestavin. Vecje koli€ine
pomenijo daljSi ¢as kuhanja,
slabse kuhanje zmesi, izgubo
vitaminov, posledi¢no
pa tudi nedoseganje
optimalne gostote in
barve.

Vrsta Koli¢ina zelenjave
zelenjave za1 kg
Jajcevci 1,2 kg
Koleraba 1,5 kg
Buce 1,4 kg
Korenje 1,2 kg
Paprika 2 kg
Por 1,7 kg
Paradiznik 1,1 kg
Bucke 1,2 kg
Cebula 1,1 kg




Pregled najboljSih obdobji za nakup in obiranje

Vse ob svojem Casu

Okus sadja in zelenjave je najboljsi kadar so plodovi sveze nabrani. Sezonski
koledar naj vas opomni kdaj so vasi najljubsi plodovi zreli.
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