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Die nachgenannten Hinweise und Tipps beziehen sich alle auf das
von lhnen gekaufte neue WECK®-Rundrandglas mit den neuartigen
Federklammern zum VerschlieBen. Sie gelten nicht fur die alten
WECK®-Glastypen, die mit dem Universalbiigel verschlossen wurden.

Das sogenannte , Einwecken" ist nach der Firma WECK® benannt, die
um 1900 das Einkochen von Lebensmitteln in Gldsern in Deutschland
und Europa populdr machte. WECK®-Gldser bieten vielfdltige Moglich-
keiten, denn sie kdnnen zum Einkochen, Backen, Servieren, Dekorieren
oder Aufbewahren von Lebensmitteln verwendet werden.

Sicherheit & Sauberkeit

« Verwenden Sie keine beschadigten WECK®-Glaser. Priifen Sie vor dem
Einkochen, ob Glaser, Deckel und Gummiringe unbeschadigt sind:

- Bei Rissen oder Absplitterungen, besonders am Dichtungsrand,
verwenden Sie die entsprechenden Teile nicht mehr.

- Ziehen Sie die Gummiringe etwas auseinander. Wenn dort Risse
sichtbar sind, entsorgen Sie die Gummiringe, da ansonsten das Ein-
kochglas moglicherweise nicht mehr einwandfrei abgedichtet wird.

+ Die Glaser dirfen bis max. 250 °C erwarmt werden. Die heien Gldser
nicht schockartig abkihlen!

- Stellen Sie die Glaser auf ein feucht-warmes Tuch, BEVOR Sie heifes
Einkochgut einfillen, z.B. heife Marmelade. Sie verhindern dadurch,
dass die Gldser springen.

* Achten Sie auf Sauberkeit:

- Glaser und Deckel in heifem Geschirrsplilwasser reinigen.

Bei mangelhaft gereinigten Gldsern kann es zur Schimmelpilz-
bildung kommen, z.B. durch Lebensmittelreste. In diesem Fall
die Glaser einige Minuten in kochendes Wasser legen, da Pilze
und Pilzsporen erst bei 100 °C abgetdtet werden. Die meisten
Geschirrspllmaschinen erreichen etwa 60 °C, das ist nicht
ausreichend!

- Gummiringe zwei bis drei Minuten in kochendes Wasser legen und
einen Schuss Essig beifigen. Wenn die Gummiringe fettig, klebrig
oder sogar schimmelig sind, lassen Sie sie etwas langer im Wasser
liegen.

Tipps & Tricks

* Beachten Sie die Einflllhdhe:

- Dinnflissiges Einkochgut fiillen Sie bis zur Unterkante des Glases.

- Bei breiartigem Einkochgut bleiben Sie 1 cm unter dem Rand.

- Quellendes Einkochgut, z.B. Wurstmasse, fiillen Sie bis max. 4 cm
unter den Glasrand.

- Bei Kuchenteig fullen Sie das Glas maximal zur Halfte, aufer es ist
anders angegeben.

+ Zucker nicht trocken, sondern als Zuckerlésung zugeben. Hierflr den
Zucker in kaltes Wasser geben und aufkochen lassen. Nach dem mehr-
fachen Aufwallen abkihlen lassen, bevor Sie das Einkochgut siif3en.
Diese Vorgehensweise verhindert Schimmelbildung.

» Wischen Sie nach dem Einfillen den Glasrand sauber.
Tipp: Verwenden Sie einen speziellen Einfllltrichter.

» Legen Sie den Gummiring zuerst auf die Innenseiten des Deckels,
danach den Deckel mit dem Gummiring auf das Glas.

» Nach dem Einkochen und Erkalten der Glaser Federklammern
abnehmen:

- War das Einkochen erfolgreich, entsteht im Glas ein Unterdruck.
Der normale Luftdruck drickt den Deckel auf das Glas, die Feder-
klammern sind daher beim Einlagern der WECK®-Glaser nicht mehr
erforderlich.

- War das Einkochen nicht erfolgreich, bilden sich im Glas im Laufe
der Zeit Gargase, die den Deckel nach oben driicken, so dass der
Deckel nur noch lose aufliegt. Sie erkennen daher sehr leicht, dass
der Inhalt nicht verzehrt werden sollte, da er mit hoher Wahr-
scheinlichkeit verdorben ist. Wenn Sie die Federklammern nicht
entfernen, entfallt diese ,,Warn“-Mdglichkeit.

Rezept ,,Erdbeerkonfitiire"

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Einkochzeit)

Sie bendtigen fiir 4 WECK®-Gldser a 370 ml ungefahr
Bio-Zitrone 500 g Gelierzucker

1 Vanilleschote 1000 g Erdbeeren

1. Die WECK®-Glaser griindlich waschen und heif3 ausspilen.

2. Die Erdbeeren putzen und vom Griin befreien. Je nach Belieben
und Grope der Erdbeeren grob zerkleinern oder nur halbieren.

3. Die Zitrone heif3 abwaschen und den Saft auspressen. Diesen
gemeinsam mit den Erdbeeren und dem Gelierzucker in einen
ausreichend hohen Topf geben und umrihren.

4. Die Vanilleschote langs aufschlitzen und das Mark herauskratzen.

Ebenfalls in den Topf geben.

Die Konfitire nach Packungsanweisung des Gelierzuckers unter

vorsichtigem aber stetigem Rihren kochen.

Gelierprobe durchfiihren: Dazu einen teel6ffelgropen Klecks heife

Konfitlre auf einen Unterteller geben und priifen, ob dieser nach

einigen Sekunden auf dem kiihlen Untergrund geliert.

7. Wenn sich wahrend des Kochens unerwiinschter Schaum auf der
Oberflache der Konfitlre gebildet hat, diesen vorm Abflllen in die
Glaser abschopfen.

8. Die heife Konfitire in die Glaser abfillen. Dabei darauf achten, dass
der Rand sauber bleibt - das geht am einfachten mit einem Trichter.

9. Die Deckel mit den Gummiringen versehen und vorsichtig auf die
Glaser aufsetzen. Die Gldser mit den Metallklammern sicher ver-
schliefen. Wahrend des Abkiihlens bildet sich ein Vakuum und die
Konfitlre ist lange haltbar.

Kihl und dunkel aufbewahren, dann halt sich die Konfitlre ca. ein Jahr.
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The information and tips below all relate to the new WECK® round-
rim jar you have bought, which closes with a new type of spring
clasp. They do not apply to the earlier types of WECK® jars that are
sealed with a standard clip.

Since 1900, the WECK® company has been successfully providing
glass jars for home preserving in Germany and Europe, where they
are highly popular. WECK® glass jars are exceptionally versatile
because they can be used for preserving, baking, serving, decorating
and also storing food.

Safety & cleanliness

« Do not use WECK® jars if they are damaged. Check before using them
that the jars, lids and rubber rings are undamaged:

- If there are cracks or chips, especially near the sealing rim, you
should discontinue use of the affected parts.

- Stretch the rubber rings slightly. Discard any rubber rings that
have visible cracks, since a tight seal may no longer be guaranteed.

» The jars must only be heated to max. 250 °C. The hot jars must not be
cooled suddenly!

* Place the jars on a moist but warm cloth BEFORE filling them with
hot food, such as hot jam. This will prevent the jars from cracking.

+ Cleanliness is of the utmost importance:

- Clean the jars and lids in hot, soapy water. If the jars are not
cleaned thoroughly, mould may form, e.g. due to food residues.

In this case, submerge the jars in boiling water for a few minutes,
as mould and fungus spores cannot be killed at temperatures
below 100 °C. Most dishwasher temperatures reach about 60 °C
and that is not hot enough!

- Submerge the rubber rings in boiling water for two to three
minutes, adding a little vinegar. If the rubber rings are greasy,
sticky or even covered in mould, leave them in the water for a little
longer.

Tips & tricks

« Pay attention to the filling height:
- Fill runny foods up to the lower rim of the jar.
- Pulpy foods should be filled no higher than 1 cm below the rim.
- Foods that swell, e.g. sausage meat, should be filled no higher than
4 cm below the rim of the jar.
- When using cake batter, do not fill the jar above halfway unless the
recipe states otherwise.

+ Sugar should not be added dry to food, but rather as a syrup. To make
this, add the sugar to cold water and bring to a boil. After it has boiled
up a few times, allow it to cool. Then use the syrup to sweeten the
food. This procedure prevents mould from forming.

» Wipe the rim of the jar clean after filling.
Tip: use a special preserving funnel.

» Attach the rubber ring first to the inside rim of the lid and then place
the lid with the rubber ring on the jar.

« After preserving and cooling the jars, remove the spring clasps:

- If the preserving process was successful, there will be a vacuum
in the jar. Normal air pressure presses the lid down onto the jar and
the spring clasps are therefore no longer needed for storing the
WECK® jars.

- If the preserving process was unsuccessful, fermentation gases
will develop inside the jar over time and push the lid upwards, so
that the lid only sits loosely on top. You can therefore easily tell if
the contents should not be consumed, since it is highly likely that
the food has spoiled. If you do not remove the spring clasps, you
forego this "warning".

"“Strawberry jam' recipe

Preparation time: approx. 30 minutes (plus preserving time)
For 4 WECK® jars, each 370 ml, you will need approximately
1 organic lemon 500 g preserving sugar

1 vanilla pod 1000 g strawberries

—_

Thoroughly clean the WECK® jars and rinse with hot water.

Wash the strawberries and remove the stems. Depending on your

preference and the size of the strawberries, chop them up roughly

or simply halve them.

3. Wash the lemon in hot water and squeeze out the juice.

Add the juice to a sufficiently high pot together with the
strawberries and preserving sugar and stir.

4. Cut open the vanilla pod lengthways and scrape out the pulp.

Then add this to the pot.

5. Cook the jam according to the instructions on the packet of
preserving sugar while continuing to stir carefully.

6. Test the jam: To do this, place a teaspoon of hot jam on a saucer
and check whether it sets on the cold surface after a few seconds.

7. If an undesirable layer of foam has formed on the surface of the
jam during cooking, skim it off before pouring the jam into the jars.

8. Fill the hot jam into the jars. When doing this, make sure that the
rims of the jars remain clean - using a funnel makes this easier.

9. Attach the rubber rings to the lids and place them carefully onto the
jars. Close the jars tightly with the metal clasps. A vacuum forms
while the jam is cooling down, allowing the jam to be preserved for
a long time.

Store the jars in a cool, dark place. The jam will keep for approx. one year.
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Les conseils et astuces ici donnés se réferent tous a votre nouveau
bocal a rebord rond WECK®, doté d'un tout nouveau clip de ferme-
ture. lls ne s'appliquent pas aux anciens types de bocaux WECK®
qui se ferment avec I'étrier universel.

C'est la société WECK® qui a fait connaitre la conservation d'aliments
par la mise en bocal vers 1900 en Allemagne et en Europe. Les bocaux
offrent une multitude d'utilisations car ils permettent la mise en con-
serve et la cuisson de patisserie mais servent aussi pour la présenta-
tion a table, la décoration et la conservation d'aliments.

Et maintenant, nous vous souhaitons beaucoup de plaisir et une
bonne réussite!

Sécurité & Propreté

 N'utilisez pas de bocaux WECK® abimés. Avant la stérilisation, vérifiez
le bon état des bocaux, couvercles et joints en caoutchoucs:

- En cas de fissures ou d'ébréchures, notamment sur les bords,
n'utilisez plus ces piéces.

- Tirez Iégerement sur les joints en caoutchouc. Si des fissures
apparaissent, jetez les joints qui ne garantiraient plus sinon
la fermeture hermétique du bocal.

+ Les bocaux ne doivent pas dépasser une température de 250 °C
maximum. Evitez tout refroidissement brusque des bocaux chauds.

» Posez les bocaux sur un torchon chaud et humide AVANT d'y verser la
préparation brllante comme p. ex. la confiture brllante. Vous éviterez
ainsi que les bocaux se fissurent.

* Veillez a la propreté:

- Nettoyez les bocaux et couvercles a I'eau trés chaude additionnée
de liquide vaisselle. En cas de bocaux mal nettoyés, des moisis-
sures peuvent se former, p. ex. a partir de restes de nourriture.
Dans ce cas, plongez les bocaux quelgues minutes dans de I'eau
bouillante, les moisissures et spores n'étant supprimées qu'a une
température minimum de 100 °C. La plupart des lave-vaisselle
n'atteignent que 60 °C, ce qui n'est pas suffisant!

- Plongez les joints en caoutchouc deux a trois minutes dans de
I'eau bouillante en y ajoutant un filet de vinaigre. En cas de joints
graisseux, collants ou méme moisis, laissez-les plus longtemps
dans I'eau.

Conseils & Astuces

» Respectez la hauteur maximum de remplissage:
- bord inférieur du bocal pour les préparations liquides.
-1cm en dessous du bord du bocal pour les préparations semi-
solides.
-4 cm min. en dessous du rebord du bocal pour les préparations
qui gonflent comme p. ex. les terrines.

- max. a moitié du bocal pour une pate, sauf indication contraire.
 Ajoutez le sucre non en poudre mais liquéfié. A cet effet, mélangez
le sucre dans de I'eau froide et portez a ébullition. Apres quelques
bouillons, laissez refroidir avant de I'ajouter a la préparation.

Ce procédé empéche la formation de moisissures.

+ Nettoyez bien le bord du bocal apres I'avoir rempli.
Conseil: utilisez un entonnoir prévu a cet effet.

» Posez d'abord le joint en caoutchouc sur l'intérieur du couvercle,
puis le couvercle avec le joint sur le verre.

« Apres la stérilisation, retirez les clips de fermeture une fois les bocaux
refroidis:

- Si la stérilisation s'est bien faite, le bocal est sous vide. Le cou-
vercle exercant une pression sur le verre sous |'effet de I'air atmo-
sphérique, les clips de fermeture des bocaux WECK® ne sont plus
nécessaires.

- Si la stérilisation ne s'est pas faite, les gaz de fermentation qui
se forment au fil du temps poussent le couvercle vers le haut qui
n'adhére donc plus au bocal. Il vous est donc facile de voir que le
contenu ne peut pas étre consommé puisqu'il est vraisemblable-
ment avarié. Si vous ne retirez pas les clips de fermeture, vous ne
bénéficierez pas de cet «avertissementy.

Recette de confiture de fraise

Temps de préparation: env. 30 minutes (plus temps de stérilisation)
Pour 4 bocaux WECK® de 370 ml, il vous faut environ

1 citron bio 500 g de sucre gélifiant

1 gousse de vanille 1000 g de fraises

1. Lavez soigneusement les bocaux WECK® et rincez-les a I'eau trés
chaude.

2. Lavez les fraises et équeutez-les. Ecrasez les fraises grossiérement
ou coupez-les en deux, en fonction de votre préférence et de la taille
des fraises.

3. Passez les citrons sous I'eau trés chaude pour les nettoyer et
pressez-en le jus. Mettez le jus, les fraises et le sucre gélifiant
dans une marmite a bord suffisamment haut et remuez le tout.

4. Coupez la gousse de vanille dans le sens de la longueur et
extrayez-en les graines. Ajoutez-les également dans la marmite.

5. Cuisez la confiture selon les instructions figurant sur le paquet
de sucre gélifiant, en surveillant la cuisson et en remuant en
permanence.

6. Voyez sila confiture est préte: déposez une cuillerée a café de
confiture chaude sur une soucoupe et vérifiez si elle se gélifie
au bout de quelques secondes au contact de la surface froide.

7. Side la mousse indésirable se forme a la surface de la confiture
pendant la cuisson, enlevez-la avant de remplir les bocaux.

8. Versez la confiture brilante dans les bocaux tout en veillant a ce
que le bord reste propre - le mieux est d'utiliser un entonnoir.

9. Munissez les couvercles de leur joint en caoutchouc et mettez-les
délicatement sur les bocaux. Fermez les bocaux avec le dispositif
métallique pour les rendre hermétiques. Le refroidissement du
bocal crée un vide qui permet a la confiture de se conserver plus
longtemps.

Stockez les bocaux dans un endroit frais et sombre afin de gardez la

confiture environ un an.

VSechny niZe popsané pokyny a tipy se vztahuji na nové zavarovaci
sklenice WECK® s kulatym okrajem a novodobymi pruzinovymi
svorkami na zavreni. Neplati pro staré typy zavarovacich sklenic
WECK®, které se zaviraly univerzalnim oblou¢kovym uzdvérem.

)

Diky némecké firmé WECK® se kolem roku 1900 stalo zavarovani
potravin do sklenic populdrnim nejen v Némecku, ale i v celé Evropé.
Podle nazvu firmy se také zavarovani v Némecku fikd ,,Einwecken",
v Cesku zndme ,,zavekovat". Zavafovaci sklenice WECK® nabizi mno-
hostranné moZnosti vyuZiti. MGZete je pouZivat nejen k zavafovani,
pecenfi a servirovani, ale i k dekoraci nebo uchovavani potravin.

Bezpecnost & Cistota

« Zavarovaci sklenice WECK® nepouZivejte, pokud jsou poSkozené.

Nez zacnete zavarovat, zkontrolujte, jestli jsou v§echny zavarovaci
sklenice, vicka a zavarovaci gumicky neposkozené:

- Pokud byste zjistili, Ze jsou nékteré sou¢dsti natrzené nebo
odstipnuté, predevsim na tésnicim okraji, uz je nepouzivejte.

- Zavarovaci gumicky trochu roztdhnéte. Pokud jsou na nich vidét
jakékoli trhliny, zavafovaci gumicky zlikvidujte, protoZe jinak je
moZné, Ze zavarovaci sklenice nebude dobre utésnéna.

« Sklenice se nesmi zahfivat na teplotu vy$si nez 250 °C.

Horké sklenice neochlazujte prudce!

« DRIVE NEZ do sklenic za¢nete pinit horké potraviny k zavareni, napt.
horkou marmelddu, postavte sklenice na vihkou a teplou utérku.
Zabranite tak tomu, aby sklenice praskly.

+ Dbejte na Cistotu:

- Sklenice a vitka umyjte v horké vodé s prostfedkem na myti
nddobi. U nedostatené vycisténych sklenic mize dojit k tvorbé
plisni, napf. plsobenim zbytk( potravin. V takovém pfipadé vioZte
zavarovaci sklenice na par minut do varici vody, protoZe plisné
a plishové spory Ize znicit aZ pfi teplotach vyssich nez 100 °C.
Vétsina mycek na nddobi dosahuje pfi myti jen asi 60 °C, coz je
nedostacujici!

- Zavarovaci gumicky ponorte na dvé aZ tfi minuty do vafici vody a
pridejte trochu octa. Jsou-li gumi¢ky mastné, lepivé nebo dokonce
napadené plisni, nechte je ve vodé leZet o néco déle.

Tipy a triky

+ Dbejte na sprdvnou vysku naplnéni sklenic:
- Ridké potraviny uréené k zavareni napliite aZ po spodnf hranu
horniho okraje sklenice.
- KaSovité potraviny k zavareni napliite asi 1 cm pod horni okraj
sklenice.
- Potraviny, které mohou pfi zavarovani nabyvat na objemu,
napf. saldmovou hmotu apod., napliite max. 4 cm pod horni
okraj sklenice.
- Tésto na kolac ¢i buchty naplfite maximdlné do poloviny sklenice,
pokud nenf v receptu uvedeno jinak.
 Cukr nepriddvejte v suchém stavu, ale rozpustény. K tomuto ucelu
dejte cukr do studené vody a pfivedte jej k varu. Po nékolikandsobném
vzkypéni nechte roztok cukru vychladnout a teprve potom jim osladte
potraviny urc¢ené k zavareni. Tento postup zabranuje tvorbé plisni.

» Po naplnéni potraviny uréené k zavareni do sklenice otfete horni okraj
sklenice do Cista.
Tip: K pInéni pouZivejte specidini trychtyr.

» NejdFiv poloZte zavafovaci gumicku na vnitfni stranu vicka a potom
polozte vicko se zavarovaci gumi¢kou na zavarovaci sklenici.

 Po zavareni a vychladnuti zavarovacich sklenic odstrarite ze sklenic
pruZinové svorky:

- Pokud bylo zavarovani Uspésné, vznikl ve sklenici podtlak.
Normalni tlak vzduchu tlaci vicko na sklenici, takzZe pti uskladfiovani
zavarovacich sklenic WECK® uz svorky nejsou zapotrebi.

- Pokud zavarovani nebylo Gispésné, zacnou se v zavarovacich
sklenicich postupem ¢asu tvorit kvasné plyny, které budou
vytlacovat vicko smérem nahoru, takZze bude na zavarovaci sklenici
uz jen volné lezet. Diky t&mto ,varovnym® projeviim velmi snadno
zjistite, Ze byste obsah zavarovacich sklenic neméli konzumovat,
protoZe je s velkou pravdépodobnosti zkazeny. Pokud po zavaro-
vani ze sklenic svorky neodejmete, nebude tento zplsob ,,varovani*
fungovat.

Recept na ,,jahodovy dZem"

Doba pFipravy: cca 30 minut (plus doba na zavarovani)

Asi na 4 zavarovaci sklenice WECK® a 370 ml budeme potfebovat:
1 biocitron 500 g Zelirovaciho cukru

1 vanilkovy lusk 1000 g jahod

1. Zavafovaci sklenice WECK® diikladné vymyjeme a vypladchneme
horkou vodou.

2. Jahody vycistime a odstranime zelené ¢asti. Podle své chuti a
velikosti jahod nakréjime jahody na vétsi kousky nebo na pulky.

3. Citron omyjeme horkou vodou a vylisujeme z néj §tavu. Vylisovanou
$tavu z citronu, jahody a Zelirovaci cukr ddme do dostate¢né
vysokého hrnce a promichame.

4. Vanilkovy lusk podélné rozfizneme a vySkrabneme z néj dref.
Vanilkovou dref pridéme také do hrnce.

5. DZem varime podle ndvodu na obalu Zelirovaciho cukru za
opatrného ale zaroven stalého michani.

6. Provedeme Zelirovaci zkousku: K tomu Ucelu ddme na pods$élek
trochu horkého dZemu ve velikosti 1Zi¢ky a zkontrolujeme, jestli
dZzem po nékolika sekundach na studeném podkladu vytvofi Zelé.

7. Pokud se na povrchu dZzemu vytvori béhem vafeni nezadouci péna,
tak ji pred pInénim dZemu do sklenic odebereme nabérackou.

8. Horky dZem napinime do sklenic. Pfitom dbame na to, aby okraje
sklenic zGstaly Cisté - to jde nejlépe, kdyZ k pInéni pouZijeme
trychtyr.

9. Vitka opatfime zavarovacimi gumickami a opatrné nasadime na
sklenice. Sklenice bezpec¢né zaviteme kovovymi svorkami. Béhem
chladnuti se ve sklenicich vytvori vakuum, a diky tomu bude mit
dZem dlouhou trvanlivost.

KdyZ budeme dZem skladovat na chladném a tmavém misté, tak vydrzi

priblizné rok.
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Wszystkie ponizsze wskazOowki i porady odnoszg sie do zakupio-
nych przez Panstwa nowych stoikdw typu WECK® z zaokraglonym
brzegiem i nowym typem spinek do zamykania. Nie dotyczg one
stoikdw typu WECK® starego typu, ktére zamykane byty za pomoca
pataka uniwersalnego.

Nazwa czynnosci ,wekowania" pochodzi od firmy WECK®, ktéra okoto
roku 1900 spopularyzowata w Niemczech i Europie konserwowanie
zywnosci w stoikach ze specjalnym zamknieciem. Stoiki typu WECK®
oferujg wiele réznych mozliwosci, gdyz moga by¢ uzywane do weko-
wania, pieczenia, serwowania, dekorowania oraz przechowywania
réznego rodzaju zywnosci.

Bezpieczenstwo & czystos¢é

« Nie nalezy uzywac uszkodzonych stoikéw typu WECK®. Przed przysta-
pieniem do wekowania nalezy sprawdzi¢, czy stoiki, pokrywki oraz
gumowe uszczelki sg w dobrym stanie:

- Nalezy zrezygnowa¢ z uzywania tych czesci, na ktérych widoczne
sg pekniecia lub odpryski, zwtaszcza na krawedzi uszczelniajacej.

- Nalezy nieco naciggna¢ gumowe uszczelki. Jesli bedag na nich wi-
doczne pekniecia, nalezy zrezygnowac z ich uzywania i usungc je,
gdyz w przeciwnym razie podczas wekowania stoik nie zostanie
najprawdopodobniej prawidtowo uszczelniony.

« Stoiki moga by¢ nagrzewane do maksymalnej temperatury 250°C.
Goracych stoikdéw nie wolno szybko schtadzad!

« PRZED umieszczeniem w stoikach gorgcej zywnosci do zawekowania,
np. gorgcej marmolady, nalezy postawi¢ stoiki na cieptej, wilgotnej
$cierce. Dzieki temu mozna unikna¢ pekania stoikéw.

+ Nalezy pamietac o zapewnieniu wtasciwej czystosci stoikow:

- Stoiki oraz ich pokrywki doktadnie umy¢ w goracej wodzie z ptynem
do naczyn. W przypadku niestarannie umytych stoikéw moze dojs¢
do rozwoju pleéni, np. na resztkach starej zywnosci. W takim przy-
padku nalezy wtozy¢ stoiki na kilka minut do gotujacej sie wody,
poniewaz grzyby oraz ich zarodniki obumierajg dopiero w tempera-
turze 100°C. Wiekszo$¢ zmywarek do naczyh osigga maksymalng
temperature na poziomie ok. 60°C, co jest niewystarczajace!

- Gumowe uszczelki nalezy wtozy¢ na dwie-trzy minuty do gotujgcej
sie wody z dodatkiem odrobiny octu. Jesli gumowe uszczelki sa
ttuste, kleja sie lub wykazuja $lady plesni, nalezy je potrzymadé
we wrzacej wodzie nieco dtuzej.

Porady & wskazowki

+ Nalezy pamietac o wtasciwym poziomie napetnienia stoikow:

- Zywno$¢ o rzadkiej konsystencji wlewa¢ az po dolng krawedz stoika.

- W przypadku zywnosci o gestej konsystencji nalezy pozostawi¢ 1cm
odstepu od krawedzi stoika.

- Zywno$¢ o sktonno$ciach do pecznienia, np. masa kietbasiana,
powinna konczy¢ sie maks. 4 cm ponizej krawedzi stoika.

- W przypadku ciasta na wypieki nalezy napetnia¢ stoik maksymalnie
do potowy, chyba ze w przepisie podano inaczej.

« Cukru nie nalezy dodawa¢ w formie suchej (sypkiej), tylko w formie
roztworu wodnego. W tym celu wsypa¢ cukier do zimnej wody i zagoto-
wac. Po kilkakrotnym zagotowaniu ostudzi¢, zanim nastapi postodzenie
wekowanej zywnosci. Taki sposéb postepowania zapobiega tworzeniu
sie plesni.

« Po napetnieniu stoika nalezy doktadnie wytrzeé jego brzeg do czysta.
Rada: Zaleca sie uzywanie specjalnego lejka do napetniania stoikéw.

» Gumowa uszczelke nalezy najpierw zatozy¢ na wewnetrzna strone
pokrywki, a nastepnie pokrywke wraz z uszczelka na stoik.

« Po zawekowaniu i ostygnieciu stoikbw mozna juz zdja¢ spinki:

- Jesli proces wekowania zakonczyt sie powodzeniem, w stoiku
utworzyto sie podci$nienie. Normalne ci$nienie powietrza dociska
pokrywke do stoika wystarczajgco mocno, dlatego na etapie
przechowywania stoikdw typu WECK® spinki nie sg juz potrzebne.

- Jesli proces wekowania zakonczyt sie niepowodzeniem, z biegiem
czasu w stoiku powstang gazy fermentacyjne, ktére beda wypychaé
pokrywke ku gérze, tak ze bedzie ona jedynie luzno lezata na stoiku.
W takim przypadku mozna bardzo tatwo rozpoznaé, ze zawartos$¢
stoika nie nadaje sie do spozycia, poniewaz jest najprawdopodobniej
zepsuta. Jesli spinki nie zostang usuniete ze stoikdw, odpadnie owa
.funkcja ostrzegania”.

Przepis na konfiture truskawkowa

Czas przyrzadzania: ok. 30 minut (plus czas pasteryzowania)
Sktadniki na okoto 4 stoiki typu WECK® o pojemnosci ok. 370 ml
1 cytryna BIO 500 g cukru zelujgcego

1 laska wanilii 1000 g truskawek

1. Doktadnie umy¢ stoiki typu WECK® i wyptukaé w goracej wodzie.

2. Oczysci¢ truskawki i usunaé szyputki. W zaleznosci od upodoban
i wielko$ci truskawek, pokroi¢ je na kawatki lub jedynie przepotowié.

3. Umy¢ cytryne w gorgcej wodzie i wycisng¢ sok. Truskawki wraz
z cukrem Zelujacym i sokiem z cytryny umiesci¢ w rondelku
o odpowiedniej wysokosci i zamieszac.

4. Laske wanilii przekrawa¢ wzdtuz na p6t ostrym nozem i wyskrobaé
migzsz.

5. Ugotowac konfiture zgodnie z instrukcjami podanymi na opakowaniu
cukru zelujgcego, mieszajgc ostroznie, ale stale.

6. Przeprowadzi¢ prébe zelowania: w tym celu nalezy natozy¢ na
talerzyk tyzeczke goracej konfitury i po kilku sekundach sprawdzic,
czy przybiera ona na chtodnej powierzchni konsystencje zelu.

7. Jesli podczas gotowania na powierzchni konfitury zbierze
sie niepozadana piana, nalezy ja zebrac przed przystapieniem
do napetniania stoikow.

8. Goraca konfiture przela¢ do stoikéw tak, aby krawedzZ pozostata
czysta - mozna to tatwo zrobi¢ za pomoca lejka.

9. Zatozy¢ gumowe uszczelki na pokrywki i ostroznie umiescic je na
stoikach. Zamkna¢ szczelnie stoiki metalowymi spinkami. Podczas
stygniecia w stoiku tworzy sie préznia, dzieki czemu konfitura ma
dtugi okres przydatnosci do spozycia.

Przechowywac¢ w chtodnym i zaciemnionym miejscu; w takich warun-

kach konfitura zachowuje przydatno$¢ do spozycia przez okoto rok.

V3etky nasledujlce upozornenia a tipy platia pre nové pohdre na
zavdranie znacky WECK® s kruhovym okrajom a novymi pruznymi
svorkami na uzatvorenie, ktoré ste si kupili. Neplatia pre staré typy
pohdarov na zavaranie znacky WECK®, ktoré boli uzatvorené starymi
objimkami.
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Nemecky vyraz ,Einwecken" (zavaranie) je odvodeny od ndzvu spo-
lo¢nosti WECK®, ktord okolo roku 1900 spopularizovala v Nemecku

a Eurdépe zavdranie potravin do poharov. Pohare na zavaranie znacky
WECK® ponukaji rozmanité moznosti, pretozZe sa daju pouzit na zava-
ranie, pecenie, servirovanie, dekorovanie alebo uschovanie potravin.

Bezpeénost a Cistota

* Nepouzivajte poskodené pohdre na zavaranie znacky WECK®.

Pred zavaranim skontrolujte poSkodenie pohdra, vieCka a gumenych
krazkov:

- Pri trhlindch alebo vylomeniach, obzvldst na tesniacom okraji,
nepouZivajte takéto diely.

- Trochu roztiahnite gumené krdzky. Ak na nich zbadate trhliny,
zlikvidujte ich, pretoZe inak nebude pravdepodobne mozné
bezchybné utesnenie pohdra na zavdranie.

+ Pohdre sa smu zohrievat na teplotu max. 250 °C. Neochladzujte
horuce pohare na zavdranie prudko!

+ PRED naplfanim horticej zavéranej zmesi, napr. hortica marmeléda,
postavte pohdre na zavdranie na vlhkd, tepld utierku. Vyhnete sa tak
praskaniu pohdrov.

« Dbajte na Cistotu:

- Pohdre a viecka vycistite v horlcej vode na umyvanie riadu.

Pri nedostato¢ne vycistenych poharoch na zavdranie sa moézu
tvorit plesne, spdsobené napr. zvy$kami potravin. V takomto
pripade uloZte pohdre na niekolko mindt do vriacej vody, pretoZe
plesne a ich spéry odumieraju az pri teplote 100 °C. Va¢Sina umy-
vaciek riadu dosahuje teploty okolo 60 °C, ¢o je nedostacujuce!

- Gumené kruzky uloZte do vriacej vody na dve az tri mindty a pri-
dajte do nej trochu octu. Ak si gumené krizky zamastené, pole-
pené alebo dokonca plesnivé, nechajte ich vo vode o nieco dlhSie.

Tipy a triky

« Dbajte na vySku naplnenia:
- Riedku zavdranu zmes naplfite po spodnud hranu pohara.
- Pri kaSovitych zavdranych zmesiach sa zastavte 1 cm pod okrajom.
- Zavdrané zmesi so sklonom k napuciavaniu, napr. klobdsova zmes,
napliite max. 4 cm pod okraj pohdra.
- Kola&ové cesto napliiajte maximalne do polovice pohdra, pokial nie
je uvedené ni¢ iné.

» Nepriddvajte suchy cukor, ale cukrovy roztok. Na to pridajte cukor do
studenej vody a prevarte ju. Kym zavdranu zmes osladite, nechajte
cukrovy roztok po viacndsobnom zovreti najskor vychladnut. Tymto
postupom zabrdanite tvorbe plesni.

+ Po naplneni vytrite okraj pohara na zavaranie docista.
Tip: Pouzite Specidlny plniaci lievik.

» PoloZte gumeny kruZok najskor na vnidtornu stranu viecka a ndsledne
viecko s gumenym kruzkom na pohdr.

 Po zavareni a vychladnuti poharov odstrdnte pruznu svorku:

- Ak bolo zavarenie uspesné, vznikne v pohdri podtlak. Normainy
tlak vzduchu tlaci vie¢ko na pohdr, preto nie si pruzné svorky pri
uskladfiovani poharov na zavaranie znacky WECK® potrebné.

- Ak bolo zavarenie netspesné, vytvori sa v pohari po ¢ase kvasny
plyn, ktory vytlaci viecko nahor, takZe viecko dosada uz len volne.
Takto velmi lahko zistite, Ze obsah by ste nemali konzumovat, pre-
toZe obsah je s velkou pravdepodobnostou pokazeny. Ak neodstra-
nite pruzné svorky, odpada tato moznost ,,varovania“.

Recept ,,Jahodovy dZem"

Doba pripravy: cca 30 minut (plus doba na zavaranie)

Na 4 pohare znacky WECK® a 370 ml potrebujete priblizne
1 biocitrén 500 g Zelirovacieho cukru

1 vanilkovy struk 1000 g jahod

1. Pohdre na zavdranie znatky WECK®dbdkladne umyte a vyplachnite
hordcou vodou.

2. Jahody odistite a odstrarite zelené listky. Podla chuti a velkosti jahdd
ich nahrubo posekajte alebo len pokrajajte na polovice.

3. Citrén umyte hordcou vodou a vylisujte stavu. Spolu s jahodami
a Zelirovacim cukrom ju vlejte do dostatocne vysokého hrnca
a premieSajte.

4. Vanilkovy struk prekrojte po diZke a vy$kriabte z neho dref.

TieZ ju pridajte do hrnca.

5. DZem varte podla ndvodu na obale Zelirovacieho cukru za opatrného
ale stdleho mieSania.

6. Skontrolujte Zelirovanie: Za lyZi¢ku horiceho dZemu nalejte na
tanier a skontrolujte, ¢i po pdr sekunddch na chladnom podklade
neztuhne.

7. Ak sa privareni na povrchu dZemu vytvori nezeland pena, odstrante
ju pred plnenim pohdrov.

8. Hordci dZzem vlejte do pohdrov. Dbajte pri tom na to, aby zostal okraj
¢isty - najjednoduchsie sa to podari pomocou lievika.

9. Veka opatrite gumovymi krdZkami a opatrne ich nasadte na pohére.
Pohére bezpetne uzatvorte kovovymi svorkami. Poc¢as ochladzo-
vania sa vytvori vakuum a dZem bude dlhSie trvanlivy.

Skladujte v chlade a tme, vtedy dZem vydrZi cca jeden rok.

Az aldbbi tandcsok és tippek az On &ltal vasarolt, 4j WECK® kerek
peremes Uvegre vonatkoznak, amely Ujfajta zdrécsattal van elldtva.
A tanacsok és tippek nem érvényesek a régi WECK® Uivegfajtak
esetében, amelyek univerzalis lezdréval zarddtak.
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A bef6zésre haszndlt egyik német nyelv( kifejezés, az ,,Einwecken"”
a WECK® vdllalatrél kapta a nevét, amely 1900 tajan Németorszag-
és Eurdpa-szerte népszer(ivé tette az élelmiszerek lGivegben valé
befézését. A WECK® livegek szamos kiil6nb6z6 lehetdséget kindinak,
mivel bef6zésre, siitésre, talaldsra, dekoracids célokra, illetve élelmi-
szerek tdroldsdra is alkalmasak.

Biztonsag és tisztasag

* Ne hasznaljon sérilt WECK® Givegeket. Befdzés eldtt ellendrizze, hogy
az Uvegek, fedelek és gumigyr(ik sértetlenek-e:

- Ha repedéseket vagy csorbuldsokat észlel, kiilénosen a tomités
szélén, akkor az adott részeket ne haszndlja tobbet.

- Kissé hizza szét a gumigyrlket. Ha repedéseket 1t rajtuk, dobja
ki a gumigydrket, mivel igy a beféttestiveg [égmentes zdrdéddsa
nem biztosithato.

+ Az Givegek maximum 250 °C-ra melegithet6k fel. A forré lvegeket
ne hitse le nagyon hirtelen!

« MIELOTT forré, befézott élelmiszert, pl. forrd lekvart téltene az
Gvegekbe, dllitsa azokat egy meleg vizzel megnedvesitett kendére.
Ezzel megakadalyozza, hogy az livegek elpattanjanak.

« Ugyeljen a tisztasagra:

- Az Gvegeket és a fedeleket forrd, mosogatdszeres vizben tisztitsa.
A nem megfelelden tisztitott Gvegeknél penészképzddés Iéphet fel,
pl. élelmiszer maradékok miatt. llyen esetben az tGvegeket helyezze
néhany percre forrasban Iévé vizbe, mivel a gombak és a gombaspo-
rdk csak 100 °C-on pusztulnak el. A legtobb mosogatégép maximum
60 °C-ra melegiti a vizet, ez pedig nem elegendd!

- A gumigyd(r(ket 2-3 percre helyezze forrasban |év6 vizbe és &ntson
hozzd egy kevés ecetet. Ha a gumigyr(ik zsirosak, ragaddsak vagy
netdn penészesek, hagyja azokat egy kicsit hosszabb ideig a vizben.

Tippek és triikkok

« Ugyeljen a betdltési magassagra:
- Ha a bef6z06tt alapanyag hig, csak az tiveg alsé pereméig toltse.
- Pépes allagu bef6zott anyag esetén hagyjon 1cm-t a perem alatt.
- Ha a bef6z6tt anyag még tovabb dagad, mint pl. a kolbdszkrém,
hagyjon legaldbb 4 cm-t a perem alatt.
- Stiteménytészta esetében az liveget maximum a feléig toltse,
hacsak a recept nem irja masként.

« A cukrot ne szdrazon, hanem cukoroldat formdjdban adja hozza a
befézni kivant alapanyaghoz. A cukrot 6ntse hideg vizbe, és forralja fel.
Ha mar bugyog, hagyja kih(Ini, miel6tt a bef6z6tt anyagot édesiti vele.
Ez az eljarasmdd megel6zi a penészképzédést.

» Miutan megtoltotte az Giveget, torélje tisztara a peremét.
Tipp: Haszndljon specidlis tolcsért a betdltéshez.

+ A gumigyr(t el6szor a fedél belsd oldaldra tegye, majd helyezze
a fedelet a gumigydrdvel egydtt az Gvegre.

« A bef6zés és a leh(ités utdn tavolitsa el a csatokat az Gvegekrol.

- Ha a bef6zés sikeres volt, az Givegekben vakuum alakul ki.

A normal Iégnyomds rdnyomja a fedelet az Gvegre, igy a csatok
a WECK® ivegek taroldsa sordn mar nem sziikségesek.

- Ha a bef6zés nem volt sikeres, az (ivegben az id6 multdval erjedési
gdzok keletkeznek, amelyek a fedelet felfelé nyomjak, igy a fedél
mar csak lazdn illeszkedik az Gvegre. Errél igen kénnyen felismer-
hetd, hogy az liveg tartalma nem alkalmas fogyasztdsra, mivel
nagy valészin(iséggel megromlott. Ha nem tdvolitja el a csatokat,
ez a ,figyelmeztetés" nem érvényesiil.

Recept: ,,Eperlekvar"

Elkészitési id6: kb. 30 perc (+ bef6zési id6)

4 db 370 mi-es WECK® liveghez sziikséges kb.
1 kezeletlen citrom 500 g beféz6cukor
1 vaniliardd 1000 g eper

1. Alaposan mosogassa el a WECK® ivegeket, és forrd vizzel oblitse ki
Oket.

2. Tisztitsa meg az epret és végja le a zoldjét. [zIés és az eprek mérete
szerint vagja fel darabokra vagy csak félbe.

3. Mossa le a citromot forré vizzel, és nyomja ki a levét. Tegye az
eperrel és a beféz6écukorral egy megfelel6 méret(i edénybe, és
keverje 0ssze.

4. Hosszaban vagja fel a vaniliarudat, és kaparja ki a belsejét.

Ezt is tegye az edénybe.

5. A beféz6cukor csomagoldsdn megadottak alapjan dvatosan, de
dllandd keverés mellett készitse el a lekvart.

6. Végezzen zseléprébat: ehhez tegyen egy tedskandlnyi forré lekvart
eqgy kistdnyérra, és ellenérizze, hogy a hideg fellleten néhany
masodperc elteltével zselésedik-e.

7. Ha f6zés kozben nemkivdnatos hab képzdédik a lekvar fellletén,
akkor azt az Gvegekbe toltés elbtt szedje le.

8. Toltse a forrd lekvart az livegekbe, és kdzben ligyeljen arra, hogy
a szélUk tiszta maradjon - ez legegyszer(ibb eqgy tolcsérrel.

9. Tegye a gumigy(rlket a fedelekre, majd évatosan helyezze ra
az livegekre. Zarja le az Givegeket szorosan a fém csatokkal.

A leh(lés kdozben vdkuum keletkezik, és a lekvar sokdig eltarthaté.

Hlvos, sotét helyen tdrolva a lekvar kb. egy évig elall.

Asagida belirtilen uyari ve ipuglarinin tamami kapatmak icin ben-

zersiz yayli klipsleri bulunan, satin aldiginiz yeni WECK® yuvarlak

kenarli cam siseler ile ilgilidir. Cok amacl kulp ile kapatilan eski tip
WECK®kavanozlar igin gegerli degillerdir.
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Almanca "Einwecken" (konserve yapmak) kelimesi, 1900'lii yillarda
gida maddelerinin cam kaplarda pisirilmesini AlImanya ve Avrupa'da
popiiler kilan WECK® firmasindan gelmektedir. WECK®-kavanozlar, ¢cok
yonli imkanlar sunmaktadir, ¢linkl bunlar kaynatma, firinlama, servis
etme, dekore etme veya gidalarin saklanmasi icin kullanilabilir.

Gilivenlik & Temizlik

« Hasar gormis WECK®-kavanozlari kullanmayin. Kaynatmadan énce
kavanozlarin, kapaklarin veya lastik halkalarin hasarsiz olup olmadigini
kontrol edin:

- Ozellikle sizdirmaz kenarda catlaklar ve kopukluklar gérildiginde
bu parcalari kullanmamalisiniz.

- Lastik halkalari cekerek hafifce birbirinden ayirin. Yariklar gortni-
yorsa, lastik halkalariimha edin, aksi halde kavanozlar artik muhte-
melen siki kapanmaz.

» Kavanozlar en fazla 250°C'ye kadar isitilabilir.Sicak kavanozlari aniden
sogutmayin!

+ Sicak malzemeyi doldurmadan ONCE &rn. sicak marmelat suyunu,
kavanozlari sicak nemli bir bezin Gizerine yerlestirin. Bdylece kavanoz-
larin ¢catlamasini engellersiniz.

« Temizlige 6zen gosterin:

- Kavanozlar ve kapaklar sicak suda yikanmalidir. Kavanozlarin
yetersiz temizlenmesi halinde, gida artiklari gibi nedenlerle kif
mantari olusabilir. Mantarlar ve mantar sporlari ancak 100°C'de
oldtuglinden, bu durumda kavanozlar birkac dakika kaynayan suda
bekletilmelidir. Bulasik makinelerinin ¢cogu yaklasik 60°C sicakliga
ulasir, bu yeterli degildir!

- Lastik halkalar iki U¢ dakika kadar kaynar suya konmali ve bir
miktar sirke eklenmelidir. Lastik halkalar yagli, yapis yapis ve hatta
kUflU ise, biraz daha uzun siire suda birakilmahdir.

ipuclari & Piif noktalari

+ Dolum yiiksekli§ine dikkat edin:

- Akiskan, kaynatilacak malzemeyi kavanozun altina kadar doldura-
bilirsiniz.

- Kaynatilacak malzemenin lapa kivaminda olmasi halinde kenarin
1cm altinda kalin.

- Sisen kaynatilacak malzemeleri, 6rn. sosisler, kavanoz kenarinin
en fazla 4 cm altina kadar doldurun.

- Kek hamurunda, aksi belirtilmedigi stirece kavanozu en fazla yariya
kadar doldurun.

« Sekeri, kuru olarak degil seker ¢ozeltisi olarak ekleyin. Bunun icin
sekeri soguk suya koyun ve kaynamaya birakin. Birkac kez ylikseldikten
sonra kaynatilacak malzemeyi tatlandirmadan 6nce sogumaya birakin.
Bu yontem, kiif mantari olusumunu engeller.

+ Doldurduktan sonra kavanozun kenarini silerek temizleyin.
ipucu: Ozel bir doldurma hunisi kullanin.

« Lastik halkay1 6nce kapadin i¢ tarafina takin ardindan kapadi lastik
halkayla birlikte kavanoza takin.

» Kaynattiktan ve soguttuktan sonra yayh klipsleri kavanozlardan cikarin:

- Kaynatarak koyulastirma islemi basarili olmussa, kavanozda bir
vakum olusur. Normal hava basinci kapagi kavanozun Uizerine bas-
tirir, bu nedenle WECK® kavanozlarini saklarken, yayli kiskaglara
gerek kalmaz.

- Kaynatarak koyulastirma basarili olmamissa, kavanozlarin icinde
zamanla fermantasyon gazlari olusur; bu gazlar kapagi yukari
iterek kapagin gevsek bir sekilde durmasini saglar. Buradan malze-
menin yenmemesi gerektigini anlayabilirsiniz, ¢cinki yiksek olasi-
likla bozulmustur. Yayh klipsleri ¢cikarmazsaniz, bu "Uyari" imkani
ortadan kalkar.

»Cilek receli” tarifi

Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika (arti kaynatma siiresi)

Her biri 370 ml olan 4 WECK®-cam kavanozlari i¢in yaklasik olarak
gerekli olan

1 organik limon

1 vanilya cubugu

500 g pektinli seker
1000 g cilek

1. WECK®-cam kavanozlari iyice yikayin ve sicak su ile durulayin.

2. Cilekleri yikayip yesillerini ayiklayin. Isteginize ve bilyikligiine gére
cilekleri kaba parcalar halinde dograyin veya sadece ikiye bdlin.

3. Limonu sicak suda yikayip suyunu sikin. Bunlari gileklerle ve pektinli
sekerle birlikte yeterince bliylk bir tencereye alip karistirin.

4. Vanilya cubugunu uzunlamasina kesin ve 6zinl kaziyarak cikarin.
Ve ayni sekilde tencereye katin.

5. Receli, pektinli seker ambalajinin tizerindeki talimata gore dikkatli
ve slrekli karistirarak pisirin.

6. Jole testi yapin: Bunun icin sicak regelden bir tath kasigi blyUklu-
glnde bir miktari bir tabaga alin ve birkac saniye sonra soguk tabak
icerisinde jole kivaminda olup olmadigini kontrol edin.

7. Pisme sirasinda recelin Gzerinde arzu edilmeyen koplk olusursa
kavanozlara doldurmadan 6nce bu képigi alin.

8. Sicak regeli kavanozlara doldurun. Bu sirada kenarin temiz kalma-
sina dikkat edin; bu asamada bir huni kullanmak isi kolaylastirir.

9. Kapaklara lastik halka yerlestirin ve dikkatli sekilde kavanozlarin
Gzerine yerlestirin. Kavanozlari metal kiskaglarla emniyetli sekilde
kapatin. Soguma sirasinda bir vakum olusur ve regel uzun siire
dayanikliligini korur.

Soguk ve karanlik yerde muhafaza edin, bdylece regel yakl. bir sene

dayanir.



