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Sok z jezyn na zime
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SKEADNIKI

jezyny

cukier

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

nie podaje okreslonych proporcji, bo jezyny dojrzewaja réznie i ja taki jeden sok robie przez kilka
dni, a ilosc cukru zalezy od ich kwasowoci, ale na 1kg owocéw ponad pét kilo cukru. jezyny
wkladamy do duzego stoja i przesypujemy warstwowo cukrem, co kilka dni mozna dodawac kolejne
porcje owocédw, po ok 6 dniach odciskamy wytworzony sok (stoj musi stac na stonecznym
parapecie) i przelewamy do buteleczek. pasteryzujemy 10-15 minut i sok doskonale sie
przetrzymuje nawet kilka sezonéw!



