Doradca

smaku
Powidta Sliwkowe
MUFINKA79
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKEADNIKI

sliwki wegierki 5 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

To klasyczne, polskie powidta, dtugo smazone i bez dodatku cukru!
Tak, bez cukru, albowiem dtugotrwate smazenie wydobywa ich caty smak i stodycz.

Sliwki musza by¢ dojrzate, zdrowe i nieuszkodzone.

Sliwki myjemy, kroimy na pét i usuwamy pestki.

Wrzucamy do duzego, najlepiej z grubym dnem garnka i zaczynamy podgrzewanie pod
przykryciem.

Gdy sliwki zmiekng i puszcza sok zdejmujemy pokrywke i smazymy na wolnym ogniu okoto 2
godzin, mieszajac co jakis czas, aby zapobiec ich przywieraniu do dna garnka i przypaleniu.
Przez nastepne 2 dni smazymy powidta (bez przykrywki) okoto 2 godzin dziennie, nie zapominajgc
0 mieszaniu.

Gotowe powidta stang sie ciemne, geste i gtadkie.

Bardzo gorgce powidta przektadamy do czystych stoikéw, zakrecamy i odwracamy do géry dnem,
by je odpowietrzy¢. Nie musimy juz stoikéw pasteryzowad!

Wystudzone powidta przenosimy w ciemne i chtodne miegjsce.

Smacznego!



