Doradca

smaku
Powidta sliwkowe bez cukru
JOLANTA P-S
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
POWYZE) 1H 5+

SKEADNIKI

sliwki wegierki 2 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Sliwki pokroi¢ na pét, usuna¢ pestki i umiesci¢ w garnku z szerokim dnem. Sliwki zagotowac,
nastepnie zmniejszy¢ ogien i smazy¢ powidta przez mniej wiecej 1,5 godziny, wytgczy¢ gaz i
odstawi¢ Sliwki do wystudzenia, ja zostawitam na catg noc.

2. Wystudzone sliwki ponownie smazy¢ na matym ogniu, co jaki$ czas miesza¢, aby powidta sie nie
przypality, smazymy az sok odparuje a powidta uzyskajg gestg konsystencje, ja dodatkowo
zmiksowatam powidta na idealnie gtadka, aksamitng mase.

3. Gorgce powidta przetozy¢ do wczesniej wyparzonych i osuszonych stoikéw. Ranty stoikéw musza
by¢ suche, nastepnie doktadnie zakreci¢ nakretki.Stoiczki z powidtami umiesci¢ w garnku z goraca
woda wytozonym bawetniang Sciereczka, wody powinno by¢ do 3/4 ich wysokosci. Stoiki nie moga
dotykac sie w garnku, doprowadzi¢ wode do wrzenia i na matym ogniu pasteryzowac stoiczki pod
przykryciem ok. 10-15 minut.

4. Stoiczki wyciagnac z garnka, odwrdci¢ do géry dnem i pozostawi¢ do wystudzenia.



