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Drodzy Klienci!

W Paristwa nowych stoikach twist-off z wieczkiem
mozna przyrzadzi¢ konfitury, dzemy i galaretki.

Zyczymy Paristwu wiele radosci i satysfakcji z uzytko-
wania produktu, a takze udanych przetwordéw.

Zespot Tchibo

“@ www.tchibo.pl/instrukcje

Bezpieczefistwo i czystosé

- Podczas wyparzania stoikdw i wieczek nalezy uzywac
odpowiedniego chwytaka do wyciggania goracych
stoikow, aby uniknac poparzen.

- Nie uzywac uszkodzonych stoikdw. Przed przystapie-
niem do wekowania nalezy zawsze sprawdzic, czy
stoiki i wieczka nie sg uszkodzone. Nie nalezy uzywac
wieczek, na ktérych sg wgniecenia, poniewaz nie ma
pewnosci, Ze stoiki zostang szczelnie zamkniete.

Do otwierania stoikdw nie nalezy uzywac narzedzi,
ktdre moga uszkodzi¢ brzeg wieczek.

- Stoiki moga by¢ nagrzewane maksymalnie do tempe-
ratury 100°C. Nie sg one jednak odporne na nagta
zmiane temperatury, to znaczy nie wolno poddawac
ich dziataniu zmiany temperatury wynoszacej wiecej
niz 50°C. W zadnym razie nie umieszcza¢ w jeszcze
zimnych stoikach goracych konfitur itp. Nalezy zawsze
uprzednio podgrzac stoikil W zadnym razie nie stawia¢
stoikow, ktore majg zostac podgrzane, na gorgcym
ruszcie lub gorgcej blasze do pieczenia. Wieczka mozna
nagrzewa¢ maksymalnie do temperatury 100°C.

- Napetnianie stoikow: Przed umieszczeniem
w stoikach gorgcej zywnosci do zawekowania,
np. gorgcego dzemu, nalezy postawic stoiki na cieptej,
wilgotnej Scierce. Zapobiega to pekaniu stoikdw.
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Stoiki twist-off z wieczkiem
Informacje o produkcie i przepis

- Gorgcych stoikéw nie wolno gwattownie schtadzad!

- Stoiki powinny by¢ absolutnie czyste!

- Stoiki i pokrywki my¢ bezposrednio przed uzyciem
w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia naczyn, a nastepnie optukac czysta woda.
Stoiki i pokrywki nadaja sie do mycia w zmywarce
do naczyn.

Aby domowy dzem lub inne przetwory jak najdtuzej

nadawaty sie do spozycia, nalezy przestrzega¢ kilku
zasad:

- Wyparzanie: Bezposrednio przed uzyciem nalezy
wyparzy¢ stoiki, aby byty sterylne. Grzyby i ich zarod-
niki sa zwalczane dopiero w temperaturze 100°C.
Stoiki umiesci¢ w garnku petnym zimnej wody,

a nastepnie zagotowa¢ wode razem ze stoikami.

- Wieczka umiesci¢ réwniez w goracej wodzie
na okoto 15 minut.

- Wyjac stoiki z garnka, wyla¢ z nich goracg wode
i postawic je otworem do géry na $wiezo wypranej
Scierce do naczyn i pozostawic tak do wyschniecia.
Nie dotykac gotymi rekoma wnetrza stoikéw lub ich
gérnego brzegu.

Porady i wskazowki

Sprawdzanie konsystencji

- Aby sprawdzi¢ konsystencje, podczas gotowania
nalezy wytozy¢ jedna tyzeczke dzemu lub konfitury
na zimny porcelanowy talerzyk. Jak tylko probka
dzemu lub konfitury ostygnie, nalezy sprawdzi¢, czy
ma ona odpowiednig konsystencje. Jezeli prébka jest
zbyt ptynna, przetwor nalezy jeszcze przez pewien
czas gotowac, dodajac w razie potrzeby niewielkg
ilo$¢ cukru zelujacego. Jezeli natomiast jest zbyt
gesta, nalezy dodac niewielkg ilos¢ cieczy i gotowac
ja juz tylko przez krétki czas.



Napetnianie stoikow

- Postawic stoiki na cieptej, wilgotnej Scierce i przeto-
27y¢ bardzo goracy dzem (88-95°C) bezposrednio
po gotowaniu do dobrze rozgrzanych stoikéw.
Stoiki nalezy napetnia¢ maksymalnie do poziomu
gwintu stoika, czyli ok. 15 mm ponizej brzegu.
Rada: Zaleca sie uzywanie specjalneqo lejka
do napetniania stoikdw.

- Po napetnieniu stoikéw nalezy wytrze¢ do czysta
ich brzegi. Dopiero wéwczas przykreci¢ wieczka.

W przeciwnym razie zawekowana zywno$¢ moze
miec krétszy okres przydatnosci do spozycia.

- Nagrzane wieczka nalezy zawsze ostroznie zakrecac
na stoikach bezposrednio po ich napetnieniu.
Wieczka nalezy zakrecac tylko sitg reki.

Uwaga: Wieczka mozna tatwo przekrecic, jesli zostana
one zbyt mocne nakrecone na napetnione stoikil

Schtadzanie

- Jezeli wszystko zostato wykonane pomy$inie, mozna
odstawi¢ stoiki do powolnego ostygniecia w tempera-
turze pokojowej. W zadnym wypadku nie wolno
umieszczac stoikdw w lodéwce lub w zbyt zimnej spi-
zarnil W przypadku watpliwosci nalezy wtozy¢ wypet-
nione stoiki do gorgcej wody na ok. 10 minut i dopiero
wtedy odstawi¢ je do powolnego ostygniecia.

- Podczas stygniecia w stoikach tworzy sie podcisnienie,
dzieki czemu wieczka zostajg hermetycznie zamkniete.

Przetwory

- Jesli wekowanie zakoniczyto sie sukcesem, w stoiku
tworzy sie préznia, ktéra powoduje wygiecie sie
Srodka wieczka do wewnatrz. Przy pdzniejszym
odkrecaniu wieczka rozbrzmiewa wyrazne syczenie,
a Srodek wieczka szybko powraca do pierwotnej
pozycji.

- Jezeli przetwor sie nie udat, z czasem w stoiku wy-
twarzajg sie gazy fermentacyjne, ktére wypychaja
Srodek wieczka do gory. Jezeli po pewnym czasie
mozna tatwo odkreci¢ wieczko i nie stychac charak-
terystycznego klikniecia, nie nalezy spozywac
zawartosci stoika, poniewaz najprawdopodobniej
jest zepsuta.

Przepis

Ponizszy przepis przewidziany jest na 6 stoikow po 210 ml.
Aby przyrzadzié przetwory na wieksza liczbe stoikdw,
nalezy odpowiednio przeliczy¢ ilo$¢ sktadnikdw.

Konfitura truskawkowa z czarnym bzem
na 6 stoikéw po ok. 210 ml
Przyrzadzanie: 30 min. | 40 kcal na porcje

Sktadniki

2 kg truskawek, 5 tyzek soku z cytryny, 1kg cukru
zelujacego 21,10 baldachéw rozkwittych kwiatow
bzu czarnego

Sposdb przyrzadzania
1. Truskawki umy¢, oczyscié, odsaczy€ i pokroi¢
na drobne kawatki. Wymiesza¢ w garnku z sokiem

z cytryny i cukrem Zelujgcym, a nastepnie dokia-
dnie rozgnie$¢ ttuczkiem do ziemniakéw.

2. Baldachy kwiatéw bzu krétko optukac i dobrze
wytrzasna¢, aby usuna¢ ewentualne znajdujace sie
w nich owady. Oderwac pojedyncze kwiaty.

3. Powoli doprowadzi¢ mieszanke truskawkowa do
wrzenia, caty czas mieszajac, a nastepnie gotowac
przez ok. 4 minuty. Doda¢ kwiaty bzu i ponownie
zagotowac. Natychmiast przela¢ dzem do wypa-
rzonych stoikdw i doktadnie zakreci¢ wieczka.
Przechowywa¢ w chtodnym miejscu - wéwczas
dzem truskawkowy zachowuje przydatno$¢
do spozycia przez mniej wiecej rok.
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