Doradca

smaku
Dzem z jarzebiny
PRZE)S
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
1H 3-4

SKEADNIKI

jarzebina 1 kg

jabtka 1/2 kg
cukier 1 kg
woda 1/2 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zbieramy owoce jarzebiny. Tu mamy co najmniej dwie szkoty. Pierwsza méwi, ze jarzebine zbiera
sie po pierwszych przymrozkach. (Mréz niweluje, przynajmniej czesciowo, gorycz owocéw).

Druga opcja jest taka, ze wystarczy poczeka¢ do okoto 15 sierpnia (orientacyjne rozpoczecie zniw)
i wowczas zabieramy sie za jarzebinowe plony. Jako, ze pogode mamy co roku rézng, dojrzatos¢
owocdéw sprawdza sie przez prébowanie (im mniej gorzkie tym lepsze), lub przez zadarcie
paznokciem skoérki owocu. Jesli odstaje dos¢ tatwo, oznacza to, ze nadaje sie do zbioréw.

Jesli zbieramy owoce juz w sierpniu, powinniSmy je przemrozi¢ w zamrazarce/zamrazalniku.
Chociaz ze 3 dni.

Nastepnie umyte i odsgczone owoce wrzucamy do garnka, dolewamy niewielka ilos¢ wody i
gotujemy do momentu, az zaczng pekac.

Wéwczas dodajemy cukier. Gotujemy nadal, mieszajgc delikatnie (!) az cukier sie rozpusci.
Nastepnie dodajemy obrane i pokrojone w malutka kosteczke jabtka. Gotujemy jeszcze chwilke, az
owoce stang sie szkliste.

Goracy dzem naktadamy do wyparzonych suchych stoikéw, zakrecamy i odwracamy do géry dnem.
Az do catkowitego wystygniecia. Pasteryzowanie nie jest konieczne.



