Krotki przewodnik: przetwory

- Bezpieczenstwo i czystos¢

- Porady i wskazowki

- Przepis na konfiture truskawkowa z czarnym bzem

Made exclusively for: Tchibo GmbH,
Uberseering 18,
22297 Hamburg,
Germany
www.tchibo.pl

‘Q www.tchibo.pl/instrukcje

Numer artykutu: 338 325

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 89469FV05X00VII - 2016-12 - 338 325



Drodzy Klienci!

Nowe stoiki na przetwory zostaty wyposazone w specjalne wieczka,
dzieki ktérym mogg Panstwo zobaczy¢ i ustyszeé, czy stoiki sa szczel-
nie zamkniete, a ich zawarto$¢ nadaje sie do spozycia.

Zyczymy Pafstwu wiele radoéci i satysfakcji z uzytkowania tego
produktu, a takze udanych przetworéw.

Zespot Tchibo

Bezpieczenstwo i czystos¢

* Nie nalezy uzywaé uszkodzonych stoikéw. Przed przystgpieniem do
wekowania nalezy sprawdzié, czy stoiki i wieczka sg w nienaruszonym
stanie. Nie nalezy uzywac wieczek, na ktérych sa wgniecenia, poniewaz
nie ma pewnosci, ze stoiki zostang szczelnie zamkniete. Do otwierania
stoikdw nie nalezy uzywac narzedzi, ktére moga uszkodzi¢ brzegi wie-
czek.

Stoiki mozna nagrzewa¢ maksymalnie do temperatury 100°C.
Goracych stoikdw nie nalezy raptownie studzi¢!

» Stoiki nie sg odporne na nagte zmiany temperatury, dlatego nie nale-
7y stawiac ich na gorgcym ruszcie lub gorgcej blasze do pieczenia.

W razie potrzeby stoiki nalezy umieéci¢ na zimnym ruszcie i wszystko
razem wiozy¢ do rozgrzanego piekarnika. W ten sposéb stoiki beda
powoli sie nagrzewac i nie ulegng uszkodzeniu.

PRZED umieszczeniem w stoikach goracych przetworéw do zaweko-
wania, np. dzemu, nalezy postawi¢ stoiki na cieptej, wilgotnej $cierce.
Dzieki temu mozna unikna¢ ich pekniecia.

» Nalezy pamietac o zapewnieniu wtasciwej czystosci stoikdw!

Aby domowe dzemy i inne przetwory nadawaty sie jak najdtuzej

do spozycia, nalezy przestrzegac kilku zasad:

Bezposrednio przed uzyciem nalezy wygotowac stoiki, aby byty
sterylne. Grzyby i ich zarodniki ging dopiero w temperaturze 100°C.
Wiekszo$¢ zmywarek osigga temperature ok. 60°C, a wiec nie jest
ona wystarczajaca!

« Nalezy postawic stoiki otworem do dotu na $wiezo wypranej
$cierce do naczyn i pozostawi¢ tak do wyschniecia. Nie nalezy
gotymi rekoma dotyka¢ wnetrza ani brzegéw stoikéw.

+ Wieczka wrzuci¢ na 2-3 minuty do gotujacej sie wody i doda¢ odro-
bine octu. Jezeli wewnetrzna strona wieczek jest ttusta, klei sie
lub wykazuje $lady plesni, nalezy je potrzymac we wrzacej wodzie
z octem nieco dtuzej.



Porady i wskazowki

« Sprawdzanie konsystencji: aby sprawdzi¢ konsystencje dzemu

lub konfitury, podczas gotowania nalezy wytozy¢ jedna tyzeczke
przetworu na porcelanowy talerzyk. Kiedy prébka ostygnie, nalezy
sprawdzi¢, czy ma ona pozadang konsystencje. Jezeli prébka jest
zbyt ptynna, dzem nalezy jeszcze pogotowaé; w razie potrzeby
mozna dodac troche cukru zelujacego. Jezeli natomiast prébka jest
zbyt gesta, nalezy do dzemu dodac nieco cieczy i krétko gotowac.
Sposéb postepowania: Bardzo goracy dzem (88-95°C) przetozy¢
bezposrednio po gotowaniu do dobrze rozgrzanych stoikéw.
Zostawi¢ ok. 5 mm odstepu od wieczka. Od razu zakreci¢ rekoma
rozgrzane wieczka na stoikach.

Jezeli wszystko zostato wykonane pomysinie, mozna odstawic stoiki
do powolnego ostygniecia. W przypadku watpliwosci nalezy wtozy¢
wypetnione stoiki do gorgcej kapieli wodnej, gotowac ok. 5 minut

i dopiero wtedy odstawi¢ je do powolnego ostygniecia. Podczas stu-
dzenia w stoikach tworzy sie podci$nienie, dzieki czemu wieczka
zostajg hermetycznie zamkniete.

+ Nalezy pamieta¢ o wtasciwym poziomie napetnienia stoikdw:

nalezy wypetni¢ stoiki maksymalnie do wysoko$ci 5 mm od
gdérnego brzegu.

« Po napetnieniu obetrze¢ krawedzie stoikéw do czysta - zaniedbanie

tej czynnos$ci moze negatywnie wptyna¢ na trwato$é przetwordw.
Nasza rada: zaleca sie uzywanie specjalnego lejka do napetniania
stoikow.

Niektérzy ktadg na wierzch dzemu kawatek papieru nasgczony
rumem, aby zapobiec powstawaniu plesni.

W wyniku zbyt mocnego zakrecania wieczek na napetnionych
stoikach moze tatwo dojs$¢ do przekrecenia sie wieczek. Dlatego
nalezy je zawsze zakrecac ostroznie wytgcznie sita reki.

W przypadku probleméw z odkreceniem wieczka nalezy delikatnie
podwazy¢ jego krawedZ za pomoca trzonka tyzki lub podobnego
przyrzadu, aby do stoika dostato sie powietrze. Po takim zabiegu
wieczko bedzie mozna normalnie otworzy¢.

Stoiki nalezy pozostawi¢ do powolnego ostygniecia w normalnej
temperaturze pokojowej. Nie nalezy umieszcza¢ ich w lodéwce
ani zbyt chtodnych pomieszczeniach!

Dzieki inteligentnie zaprojektowanej konstrukcji zamkniete stoiki
mozna ustawia¢ jeden na drugim.



+ Zawekowane przetwory:

- Jesli proces wekowania zakonczyt sie powodzeniem, w stoiku
utworzyto sie podciénienie, poprzez ktére srodek wieczka wygina
sie do Srodka. Przy p6zniejszym odkrecaniu wieczka stychaé
wyrazny odgtos przypominajacy klikniecie, a $rodek wieczka szybko
powraca do pierwotnej pozycji.

- Jezeli wekowanie sie nie udato, z czasem w stoiku wytwarzaja sie
gazy fermentacyjne, ktére wypychaja srodek wieczka do gory.
Jesli po pewnym czasie mozna tatwo odkreci¢ wieczko i nie stychac
charakterystycznego klikniecia, oznacza to, ze zawarto$¢ stoika nie
nadaje sie do spozycia, poniewaz najprawdopodobniej jest zepsuta.

Konfitura truskawkowa z czarnym bzem

Na 6 stoikéw o pojemnosci ok. 210 ml
Przyrzadzanie: 30 min | 40 kcal na porcje

Sktadniki

2 kg truskawek

5 tyzek soku z cytryny

1kg cukru zelujgcego (2:1)

10 $wiezych, w petni rozkwittych baldachéw czarnego bzu
Sposéb przyrzadzania

1. Truskawki umy¢, usuna¢ z nich szyputki, odsaczy¢ i drobno pokroic.
W garnku wymieszaé je z sokiem z cytryny oraz cukrem zelujgcym
i doktadnie rozgnies¢ ttuczkiem do ziemniakéw.

2. Czarny bez krétko optukaé i bardzo doktadnie otrzepa¢ z wody -

w ten sposéb zostang usuniete znajdujgce sie ewentualnie w kwia-
tach owady. Oderwaé poszczegdlne kwiaty od todyzek.

3. Ciagle mieszajac, doprowadzi¢ truskawki z sokiem i cukrem do
wrzenia. Gotowaé bulgocgcg mase przez ok. 4 minuty. Dodac¢ kwiaty
czarnego bzu i jeszcze raz zagotowaé. Szybko przetozy¢ do wypa-
rzonych stoikéw i zakreci¢ wieczka. Przechowywac w chtodnym
miejscu - konfitura bedzie wéwczas nadawac sie do spozycia przez
okoto rok.
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