MULTILINGUAL PRODUCT MANUAL

HOT SAUCE MAKING KIT

Instructions for making homemade hot sauces
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Slovencina

SUPRAVA NA VYROBU
PIKANTNEJ OMACKY

Navod na bezpecnu pripravu domacich pikantnych
omacok z Cili papriciek a koreninovych zmesi v suprave.

Obsah supravy

Jabl¢ny ocot; 3 sklenené flase so skrutkovacim uzaverom; 2
stlacacie flasticky na podavanie; 5 etikiet; harok nalepiek;
rukavice; skladaci lievik; 3 koreninové zmesi Basic, Fruity a
Smokey Tomato; Cili Ancho, Green Jalapefio, Cayenne,
Charapita a Carolina Reaper. Dalej potrebujete: sol, korenie,
hrniec s pokrievkou, vdhu alebo odmerné lyzZice, odmerku,
mixér a sitko alebo utierku.

Bezpecnost a palivost’

Palivost'sa udava v jednotkach Scoville, SHU. Semena nie su
najpalivejSou Castou. Najviac kapsaicinu obsahuje biele
tkanivo vnutri papricky, ktoré méze semena potiahnut. Ak je
omacka prilis paliva, pite mlieko, nie vodu. Pomdct moze aj
zmrzlina.

Pri praci vzdy pouzivajte rukavice. Nedotykajte sa oci,
nosa, inych oséb ani zvierat. Po préci si dokladne umyte
ruky a miestnost' dobre vetrajte. Carolina Reaper
pouzivajte mimoriadne opatrne a len v malom mnozstve.

Cili v siprave

Ancho: Mexiko, 2 000 SHU, dymova, ovocna a sladka chut.
Green Jalapefio: Mexiko, 5 000 SHU, pikantna a ovocna chut.
Cayenne: Peru, 10 000 SHU, ovocna a kvetinova aréma.
Charapita: Peru, 50 000 SHU, jemnd& ovocna a kvetinova
aréma.

Carolina Reaper: USA, 1 500 000 SHU, extrémne paliva,
ovocna a sladka.

Koreninové zmesi

Basic: cibula a cesnak, univerzalny zadklad omacky.

Fruity: mango, kurkuma, zazvor, galangal a rasca, tropicka
ovocna chut.

Smokey Tomato: paradajka, Udena paprika a provensalske
bylinky, jemna dymova chut. Zmesi skladujte na suchom
mieste mimo priameho sinka. Prirodzend suchost alebo
hrudky neznizuju kvalitu.

Zakladny postup

1. Odstrarite stopky. Cili vioZte do malej misky, zalejte
horticou vodou, prikryte a nechajte 5-10 minut [uhovat. Vodu
zlejte.

2. Cili, vodu, jablény ocot a dal3ie suroviny dajte do hrnca.
Kratko varte 1-2 minuty, potom 5 mindt mierne povarte.
3.Zmes preloZte do mixéra a mixujte 1-2 minuty. Ak mixér
nemate, varte dlh3ie a roztlacte vidlickou.

4. Sklenenu flasu varte 10 minut, aby sa dezinfikovala.

5. Cez lievik nalejte omacku do flase, uzavrite ju a oznacte
etiketou. Na podavanie mdZete pouzit' malé stlacacie
flasticky.

Hotovi omacku uchovavajte v chladnicke najviac 2
mesiace. Jablény ocot je prirodny produkt a méze byt
zakaleny. Ak priloZené mnoZstvo nestaci, pouZzite iny
jabl¢ny ocot.

Recepty

Pri vSetkych receptoch pouZite uvedeny zakladny postup.

1. Dymova paradajkova omacka

15 g Ancho, priblizne 1 celd papricka; 1 PL Cayenne; 2 PL
Smokey Tomato; 50 ml jabléného octu; 100 ml vody; 1/2 CL
soli; 1 PL cukru.

2. Zelena cili omacka

3 PL vlocCiek Green Jalapefio; 150 ml jabl¢ného octu; 100 ml
vody; 1/2 CL soli.

3. Karibska omacka

2 PL Cayenne; 1/3 balenia Charapita; 2 PL Fruity; 120 ml
jabléného octu; 60 ml vody; 1 PL cukru.

4. Z1ta omacka Charapita

2/3 balenia Charapita; 1 PL Basic; 120 ml vody; 60 ml
jabléného octu.

5. Extrémne paliva omacka
1 Carolina Reaper; 1 PL Cayenne; 1 PL Basic; 120 ml
jabléného octu; 60 ml vody.

Tento recept je mimoriadne palivy. Ochutnavajte po
velmi malych mnozZstvach a nezacinajte nim, ak nemate
skusenosti s extrémne palivym cili.




Cestina

SADA NA VYROBU PALIVE
OMACKY

Navod k bezpecné pripravé domacich palivych omacek z
chilli papricek a kofenicich smési v sadé.

Obsah sady

Jable¢ny ocet; 3 sklenéné lahve se Sroubovacim uzavérem; 2
stlaCovaci lahvicky; 5 etiket; samolepky; rukavice; skladaci
nalevka; smési Basic, Fruity a Smokey Tomato; chilli Ancho,
Green Jalapefio, Cayenne, Charapita a Carolina Reaper. Dale
potFebujete: sul, pepf, hrnec s poklici, vdahu nebo odmérné
|Zice, odmérku, mixér a sitko nebo utérku.

Bezpecnost a palivost

Palivost se méri ve Scovilleho jednotkach, SHU. Semena
nejsou nejpalivéjsi ¢asti. Nejvice kapsaicinu obsahuje bilé
pletivo uvnitr papricky. Pri pFiliSné palivosti pijte mléko, ne
vodu. Pomoci mdZe i zmrzlina.

Vzdy pouzivejte rukavice. Nedotykejte se o¢i, nosu, lidi
ani zvirat. Po praci si umyjte ruce a dobre vétrejte.
Carolina Reaper pouzivejte mimoradné opatrné a jen v
malém mnoZstvi.

Chilli v sadé

Ancho: Mexiko, 2 000 SHU, kouFové, ovocné a sladké.
Green Jalapefio: Mexiko, 5 000 SHU, pikantni a ovocné.
Cayenne: Peru, 10 000 SHU, ovocné a kvétinové.
Charapita: Peru, 50 000 SHU, jemné ovocné a kvétinové.
Carolina Reaper: USA, 1 500 000 SHU, extrémné palivé,
ovocné a sladké.

KoFenici smési
Basic: cibule a ¢esnek. Fruity: mango, kurkuma, zazvor,
galangal a kmin. Smokey Tomato: rajce, uzena paprika a

provensalské bylinky. Uchovavejte v suchu mimo slunce.
Suchost nebo hrudky nesnizuji kvalitu.

Zakladni postup

1. Odstrante stopky, chilli zalijte horkou vodou, pFikryjte na
5-10 minut a slijte. 2. Chilli, vodu, jable¢ny ocet a dalsi
suroviny varte 1-2 minuty a potom 5 minut mirné. 3. Mixujte
1-2 minuty. 4. Sklenénou lahev varte 10 minut. 5. Nalevkou
nalijte omacku do lahve, uzavrete a oznacte.

Uchovavejte v chladnicce nejvySe 2 mésice. Jable¢ny ocet
mUZe byt prirozené zakaleny. Pokud ho neni dost,
pouzijte jiny jable¢ny ocet.

Recepty

Ve vSech receptech postupujte podle zdkladniho postupu.

1. Kourova rajcatova

15 g Ancho; 1 IZice Cayenne; 2 IZice Smokey Tomato; 50 ml
jable€ného octa; 100 ml vody; 1/2 Izi¢ky soli; 1 |Zice cukru.

2. Zelena chilli

3 Izice vloCek Green Jalapefio; 150 ml jable¢ného octa; 100 ml
vody; 1/2 |Zi¢ky soli.

3. Karibska

2 Izice Cayenne; 1/3 baleni Charapita; 2 IZice Fruity; 120 ml
jable¢ného octa; 60 ml vody; 1 Izice cukru.

4. Zluta Charapita

2/3 baleni Charapita; 1 IZice Basic; 120 ml vody; 60 ml
jable¢ného octa.

5. Extrémné paliva

1 Carolina Reaper; 1 IZice Cayenne; 1 |Zice Basic; 120 ml
jablecného octa; 60 ml vody.

Ochutnavejte pouze velmi malé mnozstvi. Recept neni
vhodny pro osoby bez zkuSenosti s extrémné palivym
chilli.




Magyar

CSIPOS SZOSZ KESZITO
KESZLET

Utmutaté hazi csipés szész biztonsagos elkészitéséhez a
készlet chilijeivel és fliszerkeverékeivel.

A készlet tartalma

Almaecet; 3 csavaros Uveg; 2 nyomoéflakon; 5 cimke;
matricalap; keszty(; 6sszecsukhatd tdlcsér; Basic, Fruity és
Smokey Tomato keverék; Ancho, Green Jalapefio, Cayenne,
Charapita és Carolina Reaper. Sziikséges még: s6, bors,
fedeles labas, mérleg vagy mérékanal, mérdpohar,
turmixgép és szlrd vagy konyharuha.

Biztonsag és erdsség

A csipbésséget Scoville-egységben, SHU-ban mérik. Nem a
mag a legerésebb rész, hanem a paprika belsd fehér
szOvete. Ha tul csip8s, vizet ne, inkabb tejet igyon. A fagylalt
is segithet.

Mindig viseljen keszty(t. Ne érintse meg szemét, orrat,
mas személyt vagy allatot. Utana alaposan mosson kezet
és szelléztessen. A Carolina Reapert csak nagyon kis
mennyiségben haszndlja.

A készlet chilijei

Ancho: Mexiko, 2 000 SHU, fistds, gyumaélcsos, édes. Green
Jalapefio: Mexikd, 5 000 SHU, csip8s és gyimadlcsos.
Cayenne: Peru, 10 000 SHU, gyim®élcsos és virdgos.
Charapita: Peru, 50 000 SHU, finom gylimélcsds és virdgos.
Carolina Reaper: USA, 1 500 000 SHU, rendkivul csipds,
gylimolcsods és édes.

Flszerkeverékek

Basic: hagyma és fokhagyma. Fruity: mangé, kurkuma,
gyombér, galanga és kémény. Smokey Tomato: paradicsom,
fustolt paprika és provence-i fliszerek. Szaraz, napfénytdl
védett helyen tarolja. A szdrazsdg vagy csomdésodas nem
min6ségi hiba.

Alapeljaras

1. Tavolitsa el a szarakat, ontse le a chilit forro vizzel, fedje le
5-10 percre, majd szlrje le. 2. Tegye labasba a chilit, vizet,
almaecetet és a tobbi hozzavalét. Forralja 1-2 percig, majd
gyongyoztesse 5 percig. 3. Turmixolja 1-2 percig. 4. Az
Uveget 10 percig forralva fertdtlenitse. 5. Télcsérrel téltse
meg, zarja le és cimkézze.

HGtében legfeljebb 2 hénapig tarolhaté. Az almaecet
természetes médon zavaros lehet. Sziikség esetén mas
almaecettel potolhatd.

Receptek

Minden receptnél az alapeljarast kdvesse.

1. Fustos paradicsomos

15 g Ancho; 1 ek Cayenne; 2 ek Smokey Tomato; 50 ml
almaecet; 100 ml viz; 1/2 tk so6; 1 ek cukor.

2. Z6ld chili

3 ek Green Jalapefio pehely; 150 ml almaecet; 100 ml viz; 1/2
tk so.

3. Karibi

2 ek Cayenne; 1/3 Uveg Charapita; 2 ek Fruity; 120 ml
almaecet; 60 ml viz; 1 ek cukor.

4. Sarga Charapita

2/3 tuveg Charapita; 1 ek Basic; 120 ml viz; 60 ml almaecet.

5. Végso erdsségii

1 Carolina Reaper; 1 ek Cayenne; 1 ek Basic; 120 ml
almaecet; 60 ml viz.

Csak nagyon kis adagban koéstolja. Kezdéknek nem
ajanlott.




Romana

SET PENTRU SOS PICANT

Instructiuni pentru prepararea in siguranta a sosului
picant de casa cu ardeii si amestecurile din set.

Continutul setului

Otet de mere; 3 sticle cu capac; 2 flacoane de servire; 5
etichete; autocolante; manusi; palnie pliabila; amestecuri
Basic, Fruity si Smokey Tomato; Ancho, Green Jalapefio,
Cayenne, Charapita si Carolina Reaper. Mai aveti nevoie:
sare, piper, oala cu capac, cantar sau linguri de masurat,
cana gradata, blender si sita sau prosop.

Siguranta si iuteala

Iuteala se masoara in unitati Scoville, SHU. Semintele nu
sunt partea cea mai iute, ci tesutul alb din interior. Daca
sosul este prea iute, beti lapte, nu apd. Poate ajuta si
inghetata.

Procedura de baza

1. Indepértati coditele, acoperiti ardeii cu apa fierbinte 5-10
minute si scurgeti. 2. Puneti In oala ardeii, apa, otetul si
restul ingredientelor. Fierbeti 1-2 minute, apoi inca 5 minute
la foc mic. 3. Mixati 1-2 minute. 4. Fierbeti sticla 10 minute
pentru dezinfectare. 5. Turnati prin palnie, inchideti si
etichetati.

Pastrati la frigider maximum 2 luni. Otetul de mere poate
fi tulbure in mod natural. Completati cu alt otet de mere
daca este nevoie.

Purtati intotdeauna manusi. Nu atingeti ochii, nasul, alte
persoane sau animalele. Spalati mainile si aerisiti bine.
Folositi Carolina Reaper numai in cantitate foarte mica.

Ardeii din set

Ancho: Mexic, 2 000 SHU, afumat, fructat si dulce. Green
Jalapefio: Mexic, 5 000 SHU, picant si fructat. Cayenne: Peru,
10 000 SHU, fructat si floral. Charapita: Peru, 50 000 SHU, fin
fructat si floral. Carolina Reaper: SUA, 1 500 000 SHU, extrem
de iute, fructat si dulce.

Amestecuri de condimente

Basic: ceapa si usturoi. Fruity: mango, turmeric, ghimbir,
galangal si chimion. Smokey Tomato: rosie, boia afumata si
ierburi de Provence. Pastrati uscat si ferit de soare. Aspectul
uscat sau cocoloasele nu reduc calitatea.

Retete

Urmati procedura de baza pentru fiecare reteta.

1. Rosii afumate

15 g Ancho; 1 lingura Cayenne; 2 linguri Smokey Tomato; 50
ml otet de mere; 100 ml apa; 1/2 lingurita sare; 1 lingura
zahar.

2. Chili verde

3 linguri fulgi Green Jalapefio; 150 ml otet de mere; 100 ml
apa; 1/2 lingurita sare.

3. Caraibian

2 linguri Cayenne; 1/3 flacon Charapita; 2 linguri Fruity; 120
ml otet de mere; 60 ml apa; 1 lingura zahar.

4. Charapita galben

2/3 flacon Charapita; 1 lingura Basic; 120 ml apa; 60 ml otet
de mere.

5. Extrem de iute

1 Carolina Reaper; 1 lingura Cayenne; 1 lingura Basic; 120 ml
otet de mere; 60 ml apa.

Gustati numai Tn cantitati foarte mici. Nu este
recomandat incepatorilor.




Polski

ZESTAW DO OSTREGO
SOSU

Instrukcja bezpiecznego przygotowania domowego
ostrego sosu z papryczek i mieszanek z zestawu.

Zawartos¢ zestawu

Ocet jabtkowy; 3 zakrecane butelki; 2 butelki do podawania;
5 etykiet; naklejki; rekawiczki; sktadany lejek; mieszanki
Basic, Fruity i Smokey Tomato; Ancho, Green Jalapefio,
Cayenne, Charapita i Carolina Reaper. Dodatkowo: sdl,
pieprz, garnek z pokrywka, waga lub miarki, kubek miarowy,
blender i sitko lub Sciereczka.

Bezpieczenstwo i ostros¢

Ostros¢ mierzy sie w jednostkach Scoville'a, SHU.
Najostrzejsze nie sg nasiona, lecz biata tkanka wewnatrz
papryki. Gdy sos jest za ostry, pij mleko, nie wode. Poméc
moga tez lody.

Zawsze uzywaj rekawiczek. Nie dotykaj oczu, nosa,
innych oséb ani zwierzat. Umyj rece i dobrze wietrz
pomieszczenie. Carolina Reaper stosuj wyjatkowo
ostroznie i w matej ilosci.

Papryczki w zestawie

Ancho: Meksyk, 2 000 SHU, dymna, owocowa i stodka. Green
Jalapefio: Meksyk, 5 000 SHU, ostra i owocowa. Cayenne:
Peru, 10 000 SHU, owocowa i kwiatowa. Charapita: Peru, 50
000 SHU, delikatnie owocowa i kwiatowa. Carolina Reaper:
USA, 1 500 000 SHU, ekstremalnie ostra, owocowa i stodka.

Mieszanki przypraw

Basic: cebula i czosnek. Fruity: mango, kurkuma, imbir,
galangal i kmin. Smokey Tomato: pomidor, wedzona
papryka i ziota prowansalskie. Przechowuj sucho i bez
storica. Suchos¢ lub grudki nie pogarszajg jakosci.

Podstawowa metoda

1. Usun todyzki, zalej papryczki gorgca woda, przykryj na
5-10 minut i odcedz. 2. Papryczki, wodg, ocet i sktadniki gotuj
1-2 minuty, potem tagodnie 5 minut. 3. Blenduj 1-2 minuty.
4. Gotuj szklang butelke 10 minut. 5. Wlej sos lejkiem,
zamknij i oznacz.

Przechowuj w lodéwce maksymalnie 2 miesigce. Ocet
jabtkowy moze by¢ naturalnie metny. W razie potrzeby
uzupetnij innym octem jabtkowym.

Przepisy

W kazdym przepisie stosuj metode podstawowa.

1. Dymny pomidor

15 g Ancho; 1 tyzka Cayenne; 2 tyzki Smokey Tomato; 50 ml
octu jabtkowego; 100 ml wody; 1/2 tyzeczki soli; 1 tyzka
cukru.

2. Zielone chili

3 tyzki ptatkéw Green Jalapefio; 150 ml octu jabtkowego; 100
ml wody; 1/2 tyzeczki soli.

3. Karaibski
2 tyzki Cayenne; 1/3 fiolki Charapita; 2 tyzki Fruity; 120 ml
octu jabtkowego; 60 ml wody; 1 tyzka cukru.

4. Zé6tta Charapita

2/3 fiolki Charapita; 1 tyzka Basic; 120 ml wody; 60 ml octu
jabtkowego.

5. Ekstremalnie ostry

1 Carolina Reaper; 1 tyzka Cayenne; 1 tyzka Basic; 120 ml
octu jabtkowego; 60 ml wody.

Prébuj wytgcznie bardzo matych ilosci. Nie dla oséb bez
doswiadczenia z ekstremalnie ostrym chili.




Slovenscina

KOMPLET ZA PEKOCO
OMAKO

Navodila za varno pripravo domace pekoce omake s Ciliji
in zaCimbnimi me3anicami iz kompleta.

Vsebina kompleta

Jabol¢ni kis; 3 steklenice z navojnim pokrovom; 2 plastenki za
serviranje; 5 etiket; nalepke; rokavice; zloZljiv lijak; meSanice
Basic, Fruity in Smokey Tomato; Ancho, Green Jalapefio,
Cayenne, Charapita in Carolina Reaper. Dodatno
potrebujete: sol, poper, lonec s pokrovom, tehtnico ali
merilne Zlice, merilno posodo, me3alnik in cedilo ali krpo.

Varnost in pekoc€nost

Pekocnost se meri v enotah Scoville, SHU. Najbolj pekoca
niso semena, temve¢ belo tkivo v papriki. Ce je omaka
prepekoca, pijte mleko, ne vode. Pomaga lahko tudi
sladoled.

Vedno nosite rokavice. Ne dotikajte se oc€i, nosu, ljudi ali
Zivali. Umijte roke in dobro prezracite. Carolina Reaper
uporabljajte zelo previdno in le v majhni kolicini.

Ciliji v kompletu

Ancho: Mehika, 2 000 SHU, dimljen, saden, sladek. Green
Jalapefio: Mehika, 5 000 SHU, pikanten in saden. Cayenne:
Peru, 10 000 SHU, saden in cvetli¢en. Charapita: Peru, 50 000
SHU, nezno saden in cvetlicen. Carolina Reaper: ZDA, 1 500
000 SHU, izjemno peko¢, saden in sladek.

Zacimbne mesSanice

Basic: ¢ebula in ¢esen. Fruity: mango, kurkuma, ingver,
galangal in kumina. Smokey Tomato: paradiznik, dimljena
paprika in provansalska zelis¢a. Hranite suho in brez
neposrednega sonca. Suhost ali grudice ne zmanjsajo
kakovosti.

Osnovni postopek

1. Odstranite peclje, Cilije prelijte z vro€o vodo, pokrijte 5-10
minut in odcedite. 2. Cilije, vodo, kis in sestavine kuhajte 1-2
minuti, nato nezno Se 5 minut. 3. MeSajte 1-2 minuti. 4.
Steklenico kuhajte 10 minut. 5. Omako z lijakom nalijte,
zaprite in oznacite.

V hladilniku hranite najve¢ 2 meseca. Jabol¢ni kis je lahko
naravno moten. Po potrebi ga dopolnite z drugim
jabol&nim kisom.

Recepti

Pri vseh receptih uporabite osnovni postopek.

1. Dimljeni paradiZnik

15 g Ancho; 1 Zlica Cayenne; 2 Zlici Smokey Tomato; 50 ml

jabolCnega kisa; 100 ml vode; 1/2 Zlicke soli; 1 Zlica sladkorja.

2. Zeleni cili

3 Zlice kosmicev Green Jalapefio; 150 ml jabol¢nega kisa; 100
ml vode; 1/2 Zlicke soli.

3. Karibska

2 7lici Cayenne; 1/3 stekleni¢ke Charapita; 2 Zlici Fruity; 120
ml jabol¢nega kisa; 60 ml vode; 1 Zlica sladkorja.

4. Rumena Charapita

2/3 steklenicke Charapita; 1 Zlica Basic; 120 ml vode; 60 ml
jabol¢nega kisa.

5. Izjemno pekoca

1 Carolina Reaper; 1 Zlica Cayenne; 1 Zlica Basic; 120 ml
jabol¢nega kisa; 60 ml vode.

Poskusite le zelo majhno kolic¢ino. Ni primerno za
zaCetnike.




Hrvatski

KOMPLET ZA LJUTI UMAK

Upute za sigurnu pripremu domaceg ljutog umaka s
Cilijima i zaCinskim mjeSavinama iz kompleta.

SadrzZaj kompleta

Jabucni ocat; 3 staklene boce s navojnim ¢epom; 2 bocice za
posluzivanje; 5 etiketa; naljepnice; rukavice; sklopivi lijevak;
Basic, Fruity i Smokey Tomato; Ancho, Green Jalapefio,
Cayenne, Charapita i Carolina Reaper. Dodatno: sol, papar,
lonac s poklopcem, vaga ili mjerne Zlice, mjerna posuda,
blender i cjedilo ili krpa.

Sigurnost i ljutina

Ljutina se mjeri Scovilleovim jedinicama, SHU. Najljuce nisu
sjemenke, nego bijelo tkivo u papricici. Ako je umak preljut,
pijte mlijeko, ne vodu. MoZe pomodi i sladoled.

Uvijek nosite rukavice. Ne dirajte oci, nos, ljude ili
Zivotinje. Operite ruke i dobro prozracite. Carolina
Reaper koristite krajnje oprezno i u maloj kolicini.

Ciliji u kompletu

Ancho: Meksiko, 2 000 SHU, dimljen, voc¢an i sladak. Green
Jalapefio: Meksiko, 5 000 SHU, ljut i vo¢an. Cayenne: Peru, 10
000 SHU, vocan i cvjetan. Charapita: Peru, 50 000 SHU, fino
vocan i cvjetan. Carolina Reaper: SAD, 1 500 000 SHU, izrazito
ljut, vocan i sladak.

Zacinske mjeSavine

Basic: luk i €eSnjak. Fruity: mango, kurkuma, dumbir,
galangal i kumin. Smokey Tomato: rajcica, dimljena paprika i
provansalsko bilje. Cuvajte na suhom i bez sunca. Suho¢a ili
grudice ne umanjuju kvalitetu.

Osnovni postupak

1. Uklonite peteljke, prelijte Cilije vru¢om vodom, pokrijte
5-10 minuta i ocijedite. 2. Cilije, vodu, ocat i ostale sastojke
kuhajte 1-2 minute, zatim lagano jo$ 5 minuta. 3. Miksajte
1-2 minute. 4. Staklenu bocu kuhajte 10 minuta. 5. Umak
ulijte lijevkom, zatvorite i oznacite.

Cuvajte u hladnjaku najvise 2 mjeseca. Jabu¢ni ocat moze
biti prirodno mutan. Po potrebi dodajte drugi jabucni
ocat.

Recepti

Za sve recepte primijenite osnovni postupak.

1. Dimljena rajcica

15 g Ancho; 1 Zlica Cayenne; 2 Zlice Smokey Tomato; 50 ml

jabuc€nog octa; 100 ml vode; 1/2 Zli¢ice soli; 1 Zlica Secera.

2. Zeleni cili

3 Zlice pahuljica Green Jalapefio; 150 ml jabu¢nog octa; 100
ml vode; 1/2 Zlicice soli.

3. Karipski

2 Zlice Cayenne; 1/3 bocice Charapita; 2 Zlice Fruity; 120 ml
jabucnog octa; 60 ml vode; 1 Zlica Secera.

4. Zuta Charapita

2/3 bocice Charapita; 1 zlica Basic; 120 ml vode; 60 ml
jabu¢nog octa.

5. Ekstremno ljuti

1 Carolina Reaper; 1 Zlica Cayenne; 1 Zlica Basic; 120 ml
jabucnog octa; 60 ml vode.

KuSajte samo vrlo malu koli¢inu. Nije za pocetnike.




Bbnrapcku

KOMIJIEKT 3A JIIOT COC

YKazaHus 3a 6e3onacHo NpuUroTBAHe Ha AOMallUeH 0T
coC C YnnnTaTa n cMecnTe B KOMMJIEKTa.

CbabpixaHue

A6BNKOB OUeT; 3 CTbKeHn ByTUAKKM € kKanayka; 2 6yTuaky 3a
cepBUpaHe; 5 eTnKeTa; CTUKEPU; PbKaBULY; CrbBaeMa
dyHus; Basic, Fruity n Smokey Tomato; Ancho, Green
Jalapefio, Cayenne, Charapita n Carolina Reaper. HyxHu ca
oLLle: con, nunep, TeHIKepa C Kanak, Be3Ha Uiv IbXuum,
MepuTeNiHa Yalla, bneHaep 1 Leaka unm Kbpna.

be3onacHoOCT u NIOTUBUHA

INMoTneBmHata ce nsmepsa B egnHnum Scoville, SHU. Ham-ntotn
He ca cemeHaTa, a 6snaTa TbkaH BbTpe. AKO COCbT e
npeKaneHo oT, NUiTe MASKO, He Bofa. Moxe Ja noMorHe un
cnaponep,

OcHoBeH meTo

1. OTCTpaHeTe ApbXKUTE, 3anenTe YUIUTO C ropeLla Boaa,
nokpuinTte 3a 5-10 MnHyTK 1 oTueaeTe. 2. BapeTe unnuto,
BOJaTa, oLeTa U CbCTaBKUTe 1-2 MUHYTK, Nocne fieko oue 5
MUHYTW. 3. BieHanpanTte 1-2 MuHyTU. 4. BapeTe cTbKieHaTa
6yTnnka 10 muHyTW. 5. Hanelite c dyHusa, 3aTBOpeETE 1
eTuKeTupamnTe.

CbxpaHsiBaliTe B X1aAWHVK A0 2 Mecela. 16bIKoBUAT
OLLeT MOXe ecTecTBEeHO Aa e MbTeH. [pu HyXaa
JonbiiHeTe ¢ Apyr A6bKOB OLeT.

BuHarun HoceTe pbkaBuuW. He JOKOCBaNTe 04K, HOC, Xopa
WV KUBOTHW. VI3MUIATE pbLETe N MpoBeTpeTe.
M3non3sanTte Carolina Reaper nskniountenHo
BHVMATE/IHO 1 B MaJiKO KOJINYEeCTBO.

Yunm B KOMMNJEKTa

Ancho: Mekcuko, 2 000 SHU, onyLueHo, N1oAoBo 1 CNafKo.
Green Jalapefio: Mekcuko, 5 000 SHU, ntoTo v nnogoso.
Cayenne: Nepy, 10 000 SHU, nnogoso n uBeTHo. Charapita:
Mepy, 50 000 SHU, ¢puHo nnogoso n useTHo. Carolina
Reaper: CALL, 1 500 000 SHU, nskno4nTenHo noTo, naog0Bo
n cnagko.

Cmecu oT noanpaBKu

Basic: yk 1 4eCbH. Fruity: MaHro, Kypkyma, IXuHmkunoun,
ranaHran v KuMnoH. Smokey Tomato: LomMaT, NyLLUeH YepBeH
nunep 1 NpoBaHcancky 6unku. CbxpaHsiBaiiTe cyxo 1 6e3
Npsiko cibHLUe. CyxUsT BUA UM ByYKMTE He HamanseaTt
KayecTBOTO.

Peuentn
3a BCUYKW peLenTn cnesBanTe OCHOBHUSA METO/,.

1. OnyweH gomat

15 g Ancho; 1 c.n. Cayenne; 2 c.n. Smokey Tomato; 50 ml
a6bnkoB oueT; 100 ml Boga; 1/2 y.n. con; 1 c.n. 3axap.

2. 3e/1eHo Yunm

3 c.n. nocnu Green Jalapefio; 150 ml s6bnkoB oueT; 100 ml
BoAa; 1/2 u.n. con.

3. Kapn6cku

2 c.n. Cayenne; 1/3 ¢nakoH Charapita; 2 c.n. Fruity; 120 ml
A6bnKkoB oueT; 60 ml Boga; 1 c.i. 3axap.

4. )XbnTta Charapita

2/3 ¢nakoH Charapita; 1 c.n. Basic; 120 ml sBoga; 60 ml
A6B/IKOB OLEeT.

5. EKcTpeMHoO nioT

1 Carolina Reaper; 1 c.n. Cayenne; 1 c.n. Basic; 120 ml
A6bakoB oueT; 60 ml Boga.

OnuTBanTe caMO MHOI0 Masiko KOSM4ecTBo. He e
noaxonsLlo 3a Ha4ynHaelln.




EAANvka

2ET MAPAZKEYHZ
KAYTEPHZ ZAANTZAZ

08nyleg aopalolg TapaCKEUNG OTILTLKAG KAUTEPNG
0GAToa( e Ta TolAL Kal Ta pelypata Tou oeT.

Neplexdpeva

MnA6&LS0; 3 yudAva proukdALa pe BLdwtd Kamdky; 2
HTIOUKAALa oepPLplopatog; 5 ETIKETEG AUTOKOAANTA; YAVTLY;
TITUOOOHEVO XwV(; Basic, Fruity kat Smokey Tomato; Ancho,
Green Jalapefio, Cayenne, Charapita kat Carolina Reaper.
Xpeldleote eniong: ahdty, TILTEPL, KATOAPOAA HE KATIAKL,
{uyapLd ) koutdAta, pedolpa, HTIAEVTEP KAL OCOUPWTNPL
TIETOETA.

Acddalera Kal KavtepoTNTA

H kautepotnta petpletal o€ povasdeg Scoville, SHU. To o
KauTtePO pEPOC Sev elval oL oTiIOpoL aAAA 0 AEUKOG LOTOG
€0WTEPLKA. Av N odAtoa eivat uttepBoALkd Kautepr), TiLelTe
yaAa, Ot vepd. Bonbd kat to taywto.

Popdrte mavta yavtia. Mnv ayyilete pdtia, potn,
avBpwTtoug r) {wa. MAUVETE Ta xépLa Kat agpiote KaAa.
Xpnotpotowote Carolina Reaper povo o€ TIOAU pikpn
ToootTNTa.

Ta toiAL Tou o€t

Ancho: Me€Lko, 2 000 SHU, kamviotd, dpoutwdeqg kat YAUKO.
Green Jalapefio: Me€Lkd, 5 000 SHU, TitLk&vTiko Kat
dpoutwdeg. Cayenne: Mepov, 10 000 SHU, dppoutwdeg Kat
avBwdeg. Charapita: Mepou, 50 000 SHU, eKAEKTO PpouTWEEG
kat avOwseg. Carolina Reaper: HMA, 1 500 000 SHU,
eCalpetikd kautepd, GpouTwSEEG Kal YAUKO.

Meiypata prayaptkwv

Basic: kpeppUSL kat okopSo. Fruity: pHAvyKo, KOUPKOUUAG,
tlivtlep, galangal kat kOpLwvo. Smokey Tomato: vtopdra,
Kamvioth Tanpika kat Botava Mpofnykiag. PuldEte oteyvd
Kat pakpla amd fito. H Enpotnta ) ot ofdAot Sev pPeLvouv
TNV ToLdTNTa.
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Baowkn Stadikacia

1. Apatpeate Ta kotoavia, KAAUYTE Ta To{AL PE KAUTO VEPO
yta 5-10 Aemtd kat otpayyiote. 2. Bpaote toiAL, vepo,
HNAGELS0 Kal UALKA 1-2 AETTTA Kal PETA olyoBpdoTte 5 AeTtta.
3. Xtunote 1-2 Aetttd. 4. Bpdote 1o YudALVo PTtoukdAL 10
Aetttd. 5. Tepiote pe Ywvi, KAelote kal BANTE €TLkETA.

@dulda&te oto Yuyelo Ewg 2 prveg. To pnAo&Ldo pmopet
duoLkd va elvat BoANS. ZUPTIANPWOTE e AN UNAGELE0
av xpetaletad.

Zuvtayeg
Ye ONeC TIG ouvtayeg akolouBrjote tn Baoikr) Stadikaoia.

1. Kamtvioti) vtopdta

15 g Ancho; 1 k.o. Cayenne; 2 k.0. Smokey Tomato; 50 ml
HUNAGELS0; 100 ml vepo; 1/2 k.y. aAdty; 1 k.o. {axapn.

2. Mpaowvo toilt

3 k.0. VIpAdeg Green Jalapefio; 150 ml pnAdgLdo; 100 ml
vePO; 1/2 K.y. aAATL.

3. Kapaipwkn
2 k.0. Cayenne; 1/3 dralibiov Charapita; 2 k.o. Fruity; 120 ml
pUNASGELS0; 60 ml vepd; 1 k.0. Zaxapn.

4. Kitpwvn Charapita

2/3 dLaAsiou Charapita; 1 k.0. Basic; 120 ml vepo; 60 ml
pnASELS0.

5. YrtepoALka Kavtepn

1 Carolina Reaper; 1 k.0. Cayenne; 1 k.o. Basic; 120 ml
pnNAo&LS0; 60 ml vepo.

AoKlpdoTte povo eAdyLoTn Ttoodtnta. Aev lval
KATAAANAN yLa apydpLoug.




