cely postup:
http://www.coolinari.sk/jahodovy-lekvar-s-matou-a-vanilkou

JAHODOVY LEKVAR

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na jahodovy lekvar s matou a vanilkou budete potrebovat:

2kg zrelych jah6d,500g cukru, poriadnu hrst méty, 4 vanilkové lusky, panaka whiskey

A TAKTO NA TO:

Priprava je nesmierne jednoduchd a zvladne ju fakt kazdy. Ocistené jahody si dajte do vacsieho hrnca a
zacnite s pripravou vlastného vanilkového cukru. Lusky vanilky, ktoré dnes uz bez problémov kupite
kadetade a nestoja horibilné peniaze, rozpolte a vnutro tupou stranou noza vyskrabte a pridajte kjahodam.
Prazdne lusky rozrezte na mensie kusky a rozmixujte v kuchynskom robote. Prihodte pol kila cukru a
poriadne rozmixujte, kym sa lusky nerozpadnu na naozaj malé kusocky. Takto ste si pripravili vlastny
vanilkovy cukor, mimochodom daleko lacnejsi ako ten kupovany v malickych sackoch. Tymto spésobom
vyuZijete vanilku na 100%. Cukrom zasypte jahody a nechajte tak dve, mozno tri hodinky odpocivat, ale nic
nepokazite ked jahodam doprajete este viac casu a nechate ich odstat pokojne aj celt noc. Pustia stavu, a
chutesaspoja.

Varenie lekvaru je uz potom hracka. K jahodam pridajte poriadnu hrst maty a dajte varit na mierny plamen. Ja
som k nim prilial eSte velkého panaka whiskey, povodne som chcel tmavy rum, ale ten som doma nenasiel,
tak som si zaimprovizoval. Uprimne, vébec neviem, ¢i to nie¢o spravilo s chutou, takze ak nemate po ruke
whiskey, jednoducho sa nato vykaslite.Na druhej strane, ten pocit, Ze je tam aj alkohol, ze?;)

V tomto recepte nenajdete ziadny konzervant, Ziadny Zelirovaci cukor, lekvar bude na zaver o ¢osi redsia s
kuskami celych jahéd, ale to vobec nevadi, prave naopak. Jahody mozete sem tam pocas varenia presekat
nozom. Asi po dvoch hodinach by ste mali mat lekvar hotovy. Pripravte si pohare, ktoré predtym poriadne
umyte. Horuci lekvar nalozZte vrchovato do poharov, poriadne zatiahnite vrchnéky, prevratte dole hlavou a
zakryte utierkou. Nechajte cez noc odpocinut. Hotovo! Lekvar vam vydrzi niekolko mesiacov a z tejto davky
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