KONFITURA Z JABLEK

Sktadniki Przygotowanie

/6 stoikow 280 ml/ Jabtka umyj, obierz i przekréj na pét. Usun gniazdo nasienne, a

nastepnie pokrdj je na bardzo mate czastki. Mozesz tez uzyc
= 2,5 kg jabtek

krajalnicy do jabtek z wykrawaczem srodka, ktéry podzieli jabtko
= 1 kg cukru

na 16-20 cienkich kawatkow.
= sok z 1 cytryny

= 2 -3 laski cynamonu Jabtka przetéz do garnka i zasyp cukrem. Odstaw na minimum 12
= 12-15 gozdzikow godzin. W tym czasie kilkukrotnie potrzasnij garnkiem, aby
przyspieszyC rozpuszczenie cukru.

Odcedz? jabtka na durszlaku i doktadnie je odcisnij. Powstaty syrop
przelej do garnka, zagotuj go, a nastepnie dodaj sok z cytryny,
cynamon i gozdziki. Gotuj syrop na matym ogniu, az zredukuje sie
o okoto 1/3 i stanie sie wyraznie gestszy oraz bursztynowy (moze
to trwac¢ okoto 40 minut). Dodaj do syropu odcisniete jabtka i
doprowadz catos¢ do wrzenia. Wytgcz i odstaw. Nastepnie
ponownie przelej wszystko przez sito lub durszlak i doktadnie
odcisnij owoce. Ponownie zagotuj sam syrop i jeszcze nieco go
zredukuj. Gdy lekko zgestnieje, dodaj jabtka i gotuj na bardzo
matym ogniu krétko — tylko do momentu, az owoce dobrze sie
nim otulg, ale nie zaczng sie rozpadac.

Gotowg, goracag konfiture przetéz do czystych, wyparzonych
stoikéw, szczelnie zakred i pasteryzuj 10 do 15 minut.

POLECANE ODMIANY: Antondwka, Szara Reneta, Boskoop, Idared, Topaz

LY
Litlony @D Sad Wiecej przepiséw z jabtkami: zielony-sad.pl

MATURALNIE NA CO DZIEN



