Doradca

smaku
Dzem morelowy
SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI

moreli 2,2 kg
cukru 0,7 kg

wody 100 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zima taki dzem przypomni Ci stoneczne, letnie dni...

Morele powinny by¢ dojrzate, ale dos¢ jedrne. Trzeba je doktadnie umy¢ pod biezagcg woda. Owoce
przekrawamy na pét, usuwamy pestki i kazdg potéwke przekrawamy jeszcze na pét. Przesypujemy
je do duzego, szerokiego rondla, wlewamy wode i stawiamy na palnik. Kiedy owoce zaczna
puszczac sok dosypujemy cukier i na wolnym ogniu podgrzewamy caty czas mieszajac, dolewamy
sok cytrynowy i gotujemy ok. 30-40 min. od momentu zagotowania az owoce sie prawie rozpadna.
Wrzacy dzem naktadamy do wyparzonych stoikéw i zakrecamy réwniez wyparzonymi zakretkami.
Stawiamy do géry dnem, do ostygniecia, sprawdzajac czy zakretki nie przeciekajg. Z tej ilosci
skfadnikéw wychodzi 7 stoikéw dzemu poj. 0,33l (lub 5x 0,331 i 4x0,15l) Ja stoikdw z dzemem nie
pasteryzuje i doskonale sie przechowuja do nastepnego roku.



