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ZPRACOVANI
LETNIHO OVOCE

hrajte si ...s laskou, s chuti, s viini, s fantazii
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Dobroty pro nase zakazniky vyrabime od r. 2010.

Tady je ve zkratce nas piibéh:

Zacala jsem si hrat s ovocem na své druhé matetské dovolené, k
prvnim pecenym ¢ajim mne inspirovala prvni dcera, tehdy osmileta.

Pivodné jsem si zalozila v r. 2010 zivnost a vyrabéla v casti
naseho RD, ktery jsme upravili na malou potravinafskou vyrobnu. Zajem o
nase vyrobky rostl a tak bylo zapotfebi vice mista a vice rukou. V roce 2014
jsem zalozila rodinnou firmu Od Machackt s.r.o. a od roku 2015 vyrabime
ve vlastnich prostorach v Rybnici. Zde nyni mame vyrobnu, baleni, sklad,
kancelat i prodejnu. V nasi vyrobné pracuji 4 Zeny, 3 sle¢ny a 1 pan, ktery
rozvazi nase dobroty do obchodt. Externé s nami spolupracuje graficka,
kterd nam pfipravuje etikety a vétSinu dalsi grafiky.

Sortiment mame velmi $iroky. K pecenym ¢ajim pftibyly postupné
dZemy, sirupy, ovoce do jogurtli a speciality k masu a syrim, pfedev§im
nase - dnes uz legendarni - Chillidda. Vyrabime asi 120 druhd dobrot.
Umime pfipravit i darkové kazety a balicky, pfipravujeme také firemni
darky s logem naSich zakaznik. Dodavame zhruba do stovky obchodu,
kavéren a restauraci v CR a jezdime na vyhlasené Plzeiské farméiské trhy.
V letech 2016, 2017 a 2019 jsme ziskali ocenéni Regiondlni potravina
Plzenského kraje, na ktera jsme nalezité pysSni. Vyrabime s laskou.
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Piejeme si, aby se Vam u nds libilo, abyste si odnesli pdr tipu, par
dobrot, které spolecné pripravime, a hlavné piijemny zdZitek a
dobrou ndladu.
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Piipravime spole¢né tyto dobroty:

D7em MERUNKOVY s levanduli

Ptipravime si 6 kg merunék (omytych, vypeckovanych) do velkého hrnce.
Podlijeme je 0,5 | vody, aby se hned nepfipalily, merutiky se totiZ ptipaluji velice
snadno.

Zacéneme je zahfivat — a stale je michame.

Rozvatené meruiiky rozmixujeme a pridame:

3 kg cukru (mtizeme upravit dle chuti i dle sladkosti plodit)

80 g Agaru (vytazek z motské fasy), miizeme nahradit i pektinem

30 g kyseliny citronové (podrzi nam barvu dzemu a zvyrazni chut’)

50 g vanilkového cukru

1 polévkova lZice kvétii levandule (suSenych nebo Cerstvych)

Provatime tak, aby byla teplota min 20 minut nad 85°C, ¢imz zajistime trvanlivost
dzemu.

Plnime do ¢istych sklenic, vickujeme a na 10 minut oto¢ime dnem nahoru.

Peéeny ¢aj LETNI ROMANCE s jahodami,
malinami a boruvkami

Ptipravime si ovoce (vazime oc€isténé, citrusy oloupané, nakrajené ovoce)
3 kg jablek

1 kg pomeranci

1 kg citroni

1 kg jahod

0,7 kg malin

0,4 kg bortivek lesnich

a dale 2 kg cukru, 1 litr jable¢ného mostu, 50 g vanilkového cukru,

1 Kl sko¥ice, 10 hitebicku.

V3e peclivé promichame a dame péct (pouzijte hlubsi plech piekryty poklici, nebo
alobalem). Pe¢eme hodinu, dale promichame a za¢neme hlidat dobu a teplotu
peceni. Aby byl ¢aj trvanlivy, je tieba péct ho jesté min. 20 minut pii teploté nad
85°C.

Plnime do Cistych sklenic, vickujeme a na 10 minut oto¢ime dnem nahoru.

Dale ¢aje sterilujeme, aby byla trvanlivost opravdu zaru¢ena. Vy své vyrobky (dZzem
i peceny c¢aj) sterilovat nemusite, ale radéji je ulozte do chladu. Peceny ¢aj nechte
odlezet alespon 3 dny, aby se chuté dobie spojily. Pak si ptipravite baje¢ny ovocny
¢aj: 2-3 1zicky do hrnicku, zalit horkou (ne vrouci) vodou. Zavoni, zahifeje a zvedne
Vam naladu.



Sirup MALINOVY

Nejoblibengjsi letni ovoce — maliny. Sirupu z nich odolate jen velmi tézko.
Ptipravime si:

2 kg malin, 5 kg cukru, 1,5 litru jable¢ného mostu, 1,5 litru vody, 60 g kys.
citronové.

Prohiejeme, cukr pfidame az do horké tekutiny, bude se snaz rozpoustét. Michame
obcas, horké rozmixujeme. Nyni se rozhodneme pro variantu ,husty* nebo ,,éiry*.
Chceme-1i mit sirup &iry, piecedime jej a vratime do hrnce. Uvedeme do varu,
vafime jen kratce (3 minuty), ¢imz zajistime trvanlivost. Sebereme piipadnou pénu a
ihned plnime aZ po horni hranu hrdla do &istych lahvi, které po uzavieni poloZime a
nechame zchladnout. Tento zptisob plnéni je nasim tipem a zajisti, Ze se sirupy
nebudou kazit. Po zchladnuti hladina klesne a v lahvi nebude vzduch, ale vakuum.
Dokud sirup neoteviete, bude trvanlivy. Po otevieni skladujte v lednici a potiebujete
do 2 mésica.

Nezapomeiite, Ze cokoli pripravujete, délejte s laiskou. A popust’te uzdu své
fantazii.






