DOMACA MARMELADA 1Z KIVIJA, KAKIJA IN MALIN

Viske domacega pridelka sadja lahko Ze tekom sezone obiranja predelamo v marmelade. Poleg
dobro znane slivove, mareli¢ne ali meSane marmelade, vam tokrat ponujam nekaj svezih idej.
Poizkusite z domaco marmelado iz kivija, kakija ali malin. Domace marmelade so ena od
mnogih resitev, kako porabiti viske pridelka iz domacih sadovnjakov.

KATERE KUHINJSKE PRIPOMOCKE POTREBUJEMO?

Za pripravo domacih marmelad potrebujemo naslednje pripomocke: globok emaijliran lonec,
pali¢ni mesalnik, kuhalnico, noz, malo in veliko Zlico, oZzemalnik za citruse, merico, primerno
gosto cedilo za lo¢evanje semen, kuhinjsko tehtnico, kozarce za vlaganje in pokrovcke ter
etikete na katere pisemo tip in leto/datum priprave marmelade.

VISEK PLODOV KIVIJA

Izjemno dobro marmelado pripravimo iz viska plodov domacega kivija, ki ga ne moremo vsega
sproti pojesti. Kivi v dobri kleti ohranimo do februarja ali celo marca, zato lahko marmelado iz
njega pripravljamo sproti.

ZA PRIPRAVO KIVIJEVE MARMELADE POTREBUJEMO:

- 1.2 kg povsem omehcanih plodov kivija,

- 2 olupljeni banani narezani na koscke,

- 500 g sladkorija,

- Zelirno sredstvo s pektinom za vkuhavanja sadja,
- limonin sok iz 1 stisnjene limone.

Plodovi kivija morajo biti za pripravo marmelade omehcani. 1.2 kg plodov olupimo in
spasiramo s pali¢nim mesalnikom. Ce Zelimo marmelado brez semen, zmes po me3anju s
palicnim mesalnikom precedimo skozi primerno veliko cedilo. Dodamo 2 olupljeni, na koscke
narezani banani in ponovno s pali¢énim mesalnikom premesamo.

Dodamo 2 Zlici sladkorja in Zelirno sredstvo s pektinom za vkuhavanje sadja (kivi vsebuje
encim, zaradi katerega bi bila marmelada pripravljena z Zelirnim sladkorjem prevec tekoca).
Dodamo Se limonin sok iz 1 stisnjene limone.

Ko mesanica zavre, dodamo preostali sladkor in ob stalnem meSanju kuhamo Se 3 minute.
Vmes dobro meSamo, da se na dnu lonca zmes ne prizge.

Po potrebi odstranimo peno in takoj vlijemo v pripravljene kozarce. Kozarce zapremo ter jih
postavimo obrnjene navzdol. Pokrijemo jih z brisao ter pustimo, da se ohladijo.



V letih, ko kaki obilno obrodi, pripravimo marmelado z dobro ohranjenim okusom in aromo
kakija.

ZA PRIPRAVO KAKIJEVE MARMELADE POTREBUJEMO:

- 1 kg mesa kakijev (brez olupka in semen),

- olupljeno in naribano domace jabolko,

- stisnjen sok 1 limone,

- Zelirni sladkor v razmerju 2 : 1 (500 g),

- 1 zZlicaruma,

- 1 mala vredica vanilijevega sladkorja (10 g).

Plodove kakija pred pripravo operemo. Nato jih olupimo ali prerezemo na polovico in z Zlico
izdolbemo meso. Meso stresemo v globok lonec in ga s paliénim mesalnikom mesamo do
nastanka gladke zmesi.

Tej zmesi dodamo naribane koscke olupljenega jabolka. Izberemo zares aromati¢no sorto
jabolka, kot sta na primer reneta in carjevic. S pali¢cnim mesalnikom ponovno zme$amo zmesi.

Dodamo 500 g sladkorja, sok stisnjene limone, Zlico ruma in malo vrecico vanilijevega
sladkorja. Vse skupaj dobro premesamo. Lonec postavimo na zmeren ogenj, neprekinjeno
mesSamo do vretja in po¢akamo da se zmes zgosti. Nato jo napolnimo v Se tople kozarce.

PRISTNA MARMELADA 1Z MALIN

Maline so poleg jagod najbolj priljubljeno jagodic¢asto sadje. Jagode vecinoma pojemo sproti,
viSek malin pa predelamo v odli¢éno sladko marmelado. Plodovi naj bodo sveze obrani, v
zimskem casu pa lahko marmelado pripravimo tudi z zamrznjenih plodov.

ZA PRIPRAVO MALINOVE MARMELADE POTREBUJEMO:

- 1 kg povsem zrelih plodov malin,
- 1 Zlica limoninega soka,

- zelirni sladkor 25 g,

- 350do 500 g sladkorja.

-

Ly 2

Malinova marmelada je najbolj pristnega okusa, ¢e jo pripravimo brez nepotrebnih dodatkov
drugih rastlin. 1 kg sveze nabranih malin dobro operemo in v globoki posodi s pali¢nim

mesalnikom zmesamo.

Ce v marmeladi ne Zelimo semen malin, preme$ano maso precedimo skozi primerno gosto
cedilo. Dodamo Zlico limoninega soka.



Masi ob stalnem mesanju dodamo Se sladkor ter Zelirni sladkor. Masa naj se ob mesanju ne
strjuje v grudice. Ko zavre, jo kuhamo Se 5 minut. Zatem maso vlijemo v Se vroce kozarce.

KOZARCI IN POKROVCKI

Kozarce za shranjevanje marmelade predhodno steriliziramo v pecici ogreti nad 100 °C.

Predno kozarce napolnimo z vro¢o marmeladno maso, morajo biti le - ti primerno ogreti, sicer
lahko zaradi razlike v temperaturi pocijo (kozarci naj ostanejo v pecici do polnjenja). Kozarce
napolnimo z marmeladno maso do vrha in jih dobro zapremo z novimi pokrovcki. Predhodno
preizkusimo, da dobro tesnijo. Ce ne tesnijo, jih zavrzemo.

Tesno zaprte kozarce z marmelado obrnemo okoli, da se ustvari vakum. Tako se pasterizira Se
notranja stran pokrovcka, kar prepreci, da bi se marmelada prehitro pokvarila. Nato kozarce
obrnemo v pravilen poloZaj in hladimo tekom noci. Zjutraj bo za zajtrk domaca marmelada.

Dober tek!



