Marmoladki

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3423 razy.

JABLKA: 1 kg
CUKIER: 1/2 kg
CUKIER PUDER:

Uwagi: jabtka - papieréwki lub antondéwki.

Jabtka umy¢ , upiec, gorace przetrze¢ przez sito. Przecier wymiesza¢ z cukrem i gotowaé - od zawrzenia - 5-

10 minut. Ugotowang goracg mase wyla¢ na papier pergaminowy (lub folie aluminiowa) nasmarowany lekko oliwa.

Warstwa masy jabtecznej nie powinna by¢ ciensza niz 3-4 cm. Pozostawi¢ do wystygniecia. Gdy masa
jabteczna catkowicie wystygnie, skrzepnie, przykry¢ pergaminem (lub folig), odwréci¢ na drugg strone, zdjaé
pergamin i wykrawa¢ rdznego ksztattu marmoladki. Utozy¢ na blasze wytozonej folig aluminiowg (lub
pergaminem), wstawi¢ do lekko nagrzanego piekarnika i obsuszy¢ . Temperatura piekarnika nie powinna

by¢ wyzsza niz 30-400. Czas suszenia ok. 2-3 godzin. Nastepnie marmoladki ostudzi¢ , przesypa¢ cukrem
pudrem. Przechowywaé w stojach lub pudetkach wytozonych folig.
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