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1 kg nezralych vlasskych 1 svitek skotice

ofechii v zelené slupce 3 ks hiebicku

(sbér behem cervna) I hvézdicka badydnu

11 vody Y% 1Zi¢ky vanilkového extraktu

1 kg cukru krupice

Otechy omyjeme a kazdy 3x propichneme kovovou kuchyrskou jehlou. Nesmi se v nich

tvorit jesté tvrda skordpka, coz bychom vpichem jehly poznali. Propichané ofechy vlozime

do porcelanové nebo sklenéné misy (nepouzivejte plastovou, obarvila by se). Zalijeme
studenou vodou tak, aby byly vSechny ponofené, a nechame stat pti pokojové teploté

3—4 tydny. Denné vodu ménime za cistou. Béhem této doby ofechy ztmavnou do hnédé barvy.
Ztmavlé ofechy slijeme, proplachneme ¢istou vodou a nechdme okapat. Cukr svafime s vodou,
vanilkovym extraktem a kofenim na sirup. Vsypeme do néj ofechy a 20-30 minut vafime, aZ
ofechy zméknou (pozname to pomoci vidlicky). Nechame je v sirupu ulezet do druhého dne.

Dalsi den ofechy slijeme a sirup uchovame. Ofechy naskladame do sklenicek. Kofeni
vyndame ze sirupu, ten pfevatime, nechdme mirné zchladnout (aby nepopraskaly
sklenicky teplotnim Sokem) a zalijeme ofechy tak, aby nad hladinou ztstaly 2 cm
mista. Otfeme okraje sklenice papirovou utérkou a uzavieme cistymi suchymi vicky.
Postavime na podlozku do zavatovaciho hrnce, zalijeme teplou vodou tak, aby hladina
vody byla priblizné 2 cm nad vrsky sklenic, ohfejeme na teplotu 85°C a sterilujeme
pfi této teploté 30 minut. Vyjmeme zavarovacimi kle$témi, ponechame vicky nahoru

a postavime na chladné misto, kde kolem skleni¢ek muze proudit vzduch. Nechame
vychladnout. Po vychladnuti zkontrolujeme, zda vicka ptilnula. Pokud ne, zopakujeme
sterilaci nebo uchovame v chladnicce a spottebujeme.
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Orechovice zm&a;% wachi

25-30 ks nezralych vlasskych otechii v zelené slupce

(sbér behem cervna)

1 svitek skotice

5 ks hrebicku

kiira z 1 chemicky neosetieného pomerance

1 I destildtu s obsahem alkoholu nejméné 40 %
(napft. vodka, brandy (i jind ovocnd pdlenka)
400 g cukru krupice

200 ml vody

Ofechy namo¢ime na hodinu do studené vody, potom je proplachneme cistou vodou
a nakrdjime na 1 cm silna kolecka. Do tfilitrové sklenice polozime na dno vSechno
koteni a pomerancovou kiiru. Zasypeme nakrajenymi ofechy a zalijeme alkoholem.
Vsechny ofechy museji byt ponofené, pokud vy¢nivaji, pfilijeme trochu alkoholu
navic.

Sklenici zavieme a postavime na slunné misto (napt. okenni parapet), kde ji nechdme
4-5 tydnt.

Hotovy macerat nejprve precedime pres cednik, abychom se zbavili ofechovych
platku, a potom Cisté prefiltrujeme pres filtra¢ni papir (mtizeme pouzit i kavovy filtr).

Cukr zalijeme vodou a svafime na sirup. Sirup nechdme 15 minut zchladnout, potom
ho smichdme s ofechovym maceratem a rozlijeme do likérovych lahvi. Uzavieme
a nechame alespon 3 tydny ulezet.
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OPecty v med

vlasské ofechy

med

Vlasské ofechy vylouskdame, jadra naskladame do sklenicky a zalijeme medem.
Sklenici uzavieme a nékolikrat naklonime na rtizné strany, aby se med dostal
k ofechtim ze v8ech stran a nebyly v ném bubliny.
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MraZens orecky

Cerstvé vlasské otechy

Mrazeni je vhodny konzervacni postup v situacich, kdy nemiizeme ofechy dobie
ususit ve skordpkach. Mrazit je ale tfeba ofechy cerstvé hned po sklizni, a ne az
po netispé$ném susent, protoze tehdy uz mohou obsahovat poc¢inajici plisné.

Ofechy vylouskame (je vhodné pouzit rukavice, cerstvé ofechy barvi).

Plochy tac, ktery se vejde do mraznicky, pokryjeme papirem na peceni. Nasypeme
na ngj vjedné vrstvé vylouskand jadra ofechti a nechdme hodinu zmrazit.

Potom sesypeme do krabicek ¢i uzaviratelnych sacku. Ze sacki pred uzavienim
vymackneme vzduch. Postup zopakujeme s dalsi davkou ofechi, papir na peceni
miiZeme pouzivat opakované.
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