ČZS ZO Vlčková

PŘÍPRAVA ŠVESTKOVÝCH POVIDEL

Ovoce k výrobě povidel by mělo být hodně dozrálé a zdravé, případně též už přešlé prvními nočními mrazíky, aby byl vyšší přirozený obsah cukrů.(každý rok je jiný)

Odstopkujte je, umyjete a popřípadě i vypeckujete. Vypeckování není podmínkou vaření povidel.

Kotel je dobé nejdříve vymazat např. sádlem, stolním olejem nebo máslem aby se švestky nepřipalovaly.

Do kotle nalít 2 litry vody a vložit jednu bednu švestek (asi 15 kg) a až se rozvaří, přidáváme postupně další švestky. (maximálně další 3 bedničky po 15 kg). 

Po zatopení pod kotlem musí být míchadlo stále v činnosti.

Nepřidáváme žádný cukr ani žádné koření či konzervanty, nebo zahušťovadla.

Švestky se pořádně rozvaří zpravidla za tři až čtyři hodiny. Poté se oheň v kotli vybere a uhasí. 

Hmota se přepasíruje přes síto do nádoby a odstraní se pecky.

Vše se přelije zpět do kotle, znovu se zatopí a vaří se dalších asi šest až osm hodin. 

Topit se musí velmi pozvolna za neustálého míchání směsí a celou dobu by směs měla probublávat a tím dochází i k hojnému odpařování vody.

Hotovo je, když povidla na vařečce stékají jako hustá malta. Ta pravá jsou pěkně tmavá, až černá. A nikdy se do nich nepřidává cukr.

A jak poznáme správně hustá povidla? 
Na talíři vařečkou pomalu promícháváme, a pokud za ní zůstává cestička, která se jen pomalu zalévá zpět povidly, máme hotovo. 

Že jsou povidla hotová poznáme například také tak, jestli-že ponoříme do povidel lžíci a povidla z ní po vytažení neodkapávají.

Správně uvařená povidla odpadávají z vařečky po kusech, nestékají a při míchání se za nimi tvoří cestička, která se velmi pomalu uzavírá.

Přiměřená tuhost povidel je velmi důležitá. Příliš řídká povidla snadno plesnivěji a kvasí, hodně tuhá musíme před použitím pokrájet a rozvařit s vodou.
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