Uvegek csavaros zarral
Cikkszam: 374 684 (6 db-os készlet) / 376 634 (24 db-os készlet)
(hw)  Termékismertetd és recept

- Megtoltés: Mielott forrd, bef6zott élelmiszert,
pl. forrd lekvart tolt az ivegekbe, allitsa azokat
egy meleq vizzel megnedvesitett kendére. Ezzel
megakadélyozza, hogy az livegek elpattanjanak.

- Aforrd livegeket nem szabad hirtelen lehditeni!

- Ugyeljen a tokéletes tisztaségral

Kedves Vasarlonk!

Uj, csavaros fedeli iivegeiben lekvarokat és
dzsemeket fGzhet be, de fliszeresételt is készithet
benniik.

Sok 6romet és méq tobb sikert kivanunk Onnek.

A Tchibo csapata

- Az livegeket és a fedeleket mindig kézzel mosogassa
el. Az livegek és a fedelek mosogatégépben nem

‘@ www.tchibo.hu/utmutatok tisztithatok.

Annak érdekében, hogy sajat készitésii lekvarja,
stb. sokaig eltarthato legyen, vegye figyelembe

Biztonsag és tisztasag a kbvetkezd szablyokat:
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- Ne haszndljon sériilt livegeket. Bef6zés el6tt ellen-
Grizze, hogy az livegek és a fedelek sértetlenek-e.
Ne haszndljon horpadt fedelet, mert az nem zar
megfelelGen. Az iivegek felnyitdsahoz ne hasznéljon
olyan szerszdmot, amely kart okozhat a fedelek
peremében.

+ Az ivegek maximum 100 °C-ra melegithetdk fel.
Ennek ellenére nem sokkalldak.
Soha ne toltson a még hideq tivegekbe forrd lekvart
sth., hanem el6tte mindig melegitse el6 az ivegeket!
Az elémelegitéshez semmiképpen ne helyezze
az livegeket forrd siitéracsra vagy forré tepsire.
A fedelek maximum 120 °C-ra melegithetdk fel.

- El6melegités: Helyezze az livegeket fedél nélkiil
a hideg siit6racsra, majd tolja be a racsot a hideg
siitébe. Ezutdn éllitsa a siit6t kb. 70 °C-ra, majd
hagyja az {ivegeket kb. 20 percig melegedni.
gy az iivegek lassan melegednek fel és ellenlinak
a hének.
Kiis lehet fozni az iivegeket - ehhez éllitsa azokat
eqgy nagy, hideg vizzel toltott edénybe, majd forralja
fel a vizet az livegekkel egyiitt.

« Az livegeket kozvetleniil hasznalat el6tt f6zze ki,

hogy csiramentesek legyenek. A gombak és
a gombasporak csak 100 °C-on pusztulnak el.

- Az livegeket hagyja leforditva egy frissen mosott

konyharuhan megszdaradni. Ezutdn mar ne nydljon
kézzel az livegbe vagy annak pereméhez.

- A fedeleket 2-3 percre tegye lobogé vizbe, és dntson

bele eqgy kis ecetet is. Ha a fedelek zsirosak, ragadé-
sak vagy netdn penészesek, hagyja azokat egy kicsit
hosszabb ideig az ecetes vizben.

Tippek és triikkok

Zseléproba
« A zseléprobahoz f6zés kdzben vegyen ki eqy teds-

kandinyi lekvért vagy dzsemet az edénybdl, és tegye
egy porceldntanyérra. Amint a prébamennyiséqg
lehdilt, ellendrizze, hogy az dllaga megfelel-e az
elképzeléseinek. Ha a minta tl folyékony, akkor
f6zze tovabb a lekvart; sziikség esetén tegyen bele
még eqgy kevés bef6z6cukrot. Ha a minta tdl sdrd,
adjon a lekvarhoz egy kevés folyadékot, és réviden
forralja fel.
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{ivegek megtoltése

- Toltse a lekvart kozvetlenill f6zés utan nagyon
forrén (88-95 °C) az elémelegitett Givegekbe.
Az livegeket legfeljebb 5 mm-rel a perem alatti
magassagig toltse.
Tipp: Hasznaljon specialis tdlcsért a betdltéshez.

- A betdltés utdn tordlje tisztdra az iiveq peremét,
miel6tt racsavarnd a fedelet az Givegekre, kiilonben
csokkenhet a bef6zott étel eltarthatdsagi ideje.
Tipp: Helyezzen a lekvar tetejére rummal dtitatott
papirt, ez allitélag tavol tartja a kdros csirakat.

- Az el6melegitett fedeleket csavarja kozvetlentll
a bet6ltés utan dvatosan, kézzel megszoritva
az livegekre.
Figyelem: A fedeleket kdnnyedén tadl lehet csavarni,
ha tdl erdsen csavarja 6ket a megtoltott dvegre!
Kihilés
- Ha tisztan dolgozott, most mar csak hagyja az ive-
geket lassan, szobahdmérsékleten lehilni. Semmi-
képp ne tegye dket hiitdszekrénybe, vagy til hideg
taroléhelyiségekbe!

Ha kétséqgei lennének forralja még egyszer a megtol-

tott Gvegeket forrd vizfiirddben kb. 5 percig, majd
hagyja ket lassan lehilni.

+ Alehdilés soran vakuum keletkezik az livegekben,
amely légmentesen lezérja a fedeleket.

- Ha késdbb nehéz a fedelet kinyitni, emelje meg
dvatosan a peremet eqy kicsit egy kanal nyelével
vagy hasonldval, hogy leveqd juthasson az livegbe.
Ezutan mar a szokott mddon leveheti a fedelet.
Ugyeljen ra, nehogy megsértse vagy eldeformalja
kozben a fedelet, mert kiilonben a kovetkezé
bef6zésnél mar nem fog légmentesen zarnil

A bef6itt

- Ha sikeres volt a bef6zés, az tivegben vakuum
keletkezik, amely a fedél kozepét befelé hizza.
Ha a fedelet kés6bb felnyitja, egyértelm( ,.plopp”
hang hallhat6, és a fedél kdzepe visszaugrik az
eredeti poziciéjaba.

- Ha a bef6zés nem volt sikeres, az livegben az idd
mdltéval erjedési gazok keletkeznek, amelyek a
fedelet felfelé nyomjdk. Ha a fedél konnyen kinyilik,
és nem hallatszik ,,plopp” hang, akkor az iiveg
tartalméat nem tandcsos elfogyasztani, mivel az
nagy valdszin(iséggel megromlott.

Recept

A kovetkezG receptben szereplé mennyiség 6 db

210 ml-es {iveghez elegendd. Ha tobb iiveggel szeretne
késziteni, egyszeriien szémolja 4t annak megfelelden
a hozzavalok mennyiségét.

Eperlekvar bodzaval
6 db kb. 210 ml-es {iveghez
Elkészités: 30 perc | 40 kcal adagonként

Hozzévalok

2 kg eper, 5 ek. citromlé, 1 kg bef6z6 cukor 2:1,
10 teljesen kinyilt bodzavirag

Elkészités
1. Mossa meg az epret, pucolja meg, cs6pdgtesse le,
majd vagja apro darabokra. Eqy edényben keverje

ossze a citromlével és a bef6z8 cukorral, és eqy
krumplinyoméval alaposan nyomkodja szét.

2. Roviden dblitse le a bodzavirdgokat, és jol rézza
meg Oket, igy eltdvolithatja az esetlegesen benniik
megbjo rovarokat. Tépkedje le a virdgokat.

3. Az epret keverés kozben lassan forralja fel, és
kb. 4 percig f6zze gy, hogy a lekvar gydngydzzon.
Adja hozzd a virdgokat, és méq eqyszer forralja
fel. Azonnal téltse a forrdn kioblitett Givegekbe,
majd zérja le Gket.
Hiivos helyen térolja - igy az eperlekvar kb. 1évig
eltarthaté.

Recept:
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