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Kedves Vasarlonk!

Uj, csavaros fedelii iivegeiben lekvarokat, dzsemeket

és zseléket fGzhet be.

Sok 6romet és még tobb sikert kivanunk Onnek.

A Tchibo csapata

‘® www.tchibo.hu/utmutatok

Biztonsag és tisztasag

+ Az livegek és fedelek kif6zéséhez haszndljon egy
arra alkalmas konyhai fogdt, hogy elkeriilje az égési
és forrazési sérliléseket.

- Ne hasznaljon sériilt {ivegeket. Bef6zés el6tt ellen-
Grizze, hogy az livegek és a fedelek sértetlenek-e.
Ne haszndljon horpadt fedelet, mert az nem zar
megfelelGen. Az livegek felnyitdsdhoz ne hasznaljon
olyan szerszamot, amely kdrt okozhat a fedelek
peremében.

+ Az livegek maximum 100 °C-ra melegithet6k fel.
Ennek ellenére nem sokkalléak, tehat nem szabad
Gket 50 °C-nal magasabb, hirtelen valtozd hémér-
sékleteknek kitenni.

Soha ne tdltson a még hideg iivegekbe forré lekvart
stb., hanem el6tte mindig melegitse el6 az iivegeket!
Az el6melegitéshez semmiképpen ne helyezze

az livegeket forrd siitéracsra vagy forrd tepsire.

A fedelek maximum 100 °C-ra melegithetdk fel.

- Megtoltés: Mieldtt forrd, befdzott élelmiszert,
pl. forré lekvart tolt az Givegekbe, dllitsa azokat
eqy meleg vizzel megnedvesitett kenddre. Ezzel
megakadalyozza, hogy az livegek elpattanjanak.

- A forrd Givegeket ne hiitse le nagyon hirtelen!
- Ugyeljen a tokéletes tisztasagral
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Uvegek csavaros zarral

(hw) Termékismertetd és recept

- Az livegeket és a fedeleket mindig azonnal a haszna-
lat el6tt mosogassa el forrd, mosogatdszeres vizben,
majd tiszta vizzel oblitse ki Gket. Az Givegek és a
fedelek mosogatdgépben is tisztithatok.

Annak érdekében, hogy sajat készitésii lekvarja,
stb. sokdig eltarthato legyen, vegye figyelembe
a kovetkezo szabalyokat:

- Kifozés: Az livegeket kozvetleniil haszndlat el6tt
fézze ki, hogy csiramentesek legyenek. A gombak
és a gombaspérak csak 100 °C-on pusztulnak el.
Ehhez dllitsa az livegeket egy nagy, hideg vizzel
megtoltott edénybe, majd forralja fel a vizet az
tivegekkel egyiitt.

- A fedeleket is tegye kb. 15 percre forrasban Iév(
vizbe.

- Ehhez vegye ki az ivegeket az edénybdl, ontse ki a
maradék fézdvizet, és hagyja az livegeket eqgy frissen
mosott konyharuhdn a nyilassal felfelé megszaradni.
Ne nylljon bele puszta kézzel az {ivegbe vagy annak
fels6 pereméhez.

Tippek és triikkok

Zseléproba

- A zseléprdbéhoz f6zés kozben vegyen ki eqy tedska-
nalnyi lekvért vagy dzsemet az edénybdl, és tegye
eqgy hideg porcelantanyérra. Amint a kdstoldsi meny-
nyiség lehdlt, ellendrizze, hogy az éllaga megfelel-e
az elképzeléseinek. Ha a minta tul folyékony, akkor
f6zze tovabb a lekvart; sziikséq esetén tegyen bele
még egy kevés bef6zécukrot. Ha a minta tal sdrd,
adjon a lekvéarhoz eqy kevés folyadékot, és roviden
forralja fel.



Uivegek megtoltése

- llitsa az tivegeket egy nedves, meleg ruhara,
és toltse a lekvart kozvetleniil f6zés utdn nagyon
forrén (88-95 °C) a jol elémelegitett ivegekbe.
Az livegeket legfeljebb az liveg csavaros pereméig,
tehat kb. 15 mm-rel a perem alattig toltse.
Tipp: Hasznaljon specidlis tlcsért a betdltéshez

- A bet6ltés utan torolje tisztara az tiveq peremét,
csak ezutdn csavarja ra a fedeleket az iivegekre,
kiilonben cstkkenhet a bef6zott étel eltarthatésdgi
ideje.

- Az el6melegitett fedeleket kozvetlenil a betdltés
utén dvatosan, csak kézzel megszoritva csavarja
az livegekre.

Figyelem: A fedeleket konnyedén til lehet csavarni,
ha tul erésen csavarja ra a megtoltott Gvegekre!

Kihiilés

- Ha tisztdn dolgozott, most mér csak hagyja az
livegeket lassan, szobahdmérsékleten lehdlni.
Semmiképp ne tegye 6ket hiitészekrénybe, vagy
tdl hideg téroldhelyiségekbe!

Ha nem lenne teljesen biztos, akkor forralja fel még
eqgyszer a megtoltott tvegeket forrd vizfiirdGben kb.
10 percig, majd hagyja ket lassan leh(Ini.

« A lehilés soran vakuum keletkezik az tivegekben,
amely légmentesen lezdrja a fedeleket.

A befdtt

- Ha sikeres volt a befdzés, az livegben vakuum kelet-
kezik, amely a fedél kbzepét befelé hizza. Ha a fede-
let késébb felnyitja, egyértelmd szisszenés hallhatd,
és a fedél kozepe visszaugrik az eredeti pozicidjaba.

-Ha nem volt sikeres a befdzés, az livegben az id6
multaval erjedési gazok keletkeznek, amelyek a fedél
kozepét felfelé nyomjdk. Ha a fedél konnyen kinyilik,
és nem hallatszik ,,plopp” hang, akkor az {iveq tar-
talmat nem tandcsos elfogyasztani, mivel az nagy
valdszin{iséggel megromlott.

Recept

A kbvetkezd receptben szereplé mennyiség 6 db

210 ml-es iiveghez elegendd. Ha tobb iiveggel szeretne
késziteni, egyszer(ien szdmolja 4t annak megfelelGen
a hozzdvalok 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 befdz6 cukor 21,
10 teljesen kinyilt bodzavirdg

Elkészités
1. Mossa meq az epret, pucolja meg, csopdgtesse le,
majd vdgja apr6 darabokra. Egy edényben keverje

o0ssze a citromlével és a befzG cukorral, és egy
krumplinyoméval alaposan nyomkodja szét.

2. Roviden Gblitse le a bodzavirdgokat, és jol razza
meg Gket, igy eltdvolithatja az esetlegesen ben-
niik megbUjé rovarokat. Tépkedije le a virdgokat.

3. Az epret keverés kdzben lassan forralja fel, és
kb. 4 percig f6zze (qgy, hogy a lekvar gyéngyoz-
z0n. Adja hozza a virdgokat, és még eqyszer
forralja fel. Azonnal toltse a forrén kioblitett
{ivegekbe, majd zdrja le dket.

H{ivos helyen tarolja - igy az eperlekvar kb. 1évig
eltarthato.

Recept:
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