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- powidta od marmolady réznig sie tym, ze dodaje sie do nich mato cukru lub wcale, a pozadang gestos¢ osigga sie przez
silne wygotowanie. Ze wzgledu na matg wydajnos¢ (25-30% ciezaru surowca) optaca sig je robi¢ tylko wtedy, kiedy
owoce sg tanie.

- nalezy pamietac , by ilo§¢ cukru w marmoladach nie byta mniejsza niz 50% masy gotowego wyrobu.
- szybsze zageszczenie przecieru i lepszg jakosé uzyskuje sie, gotujgc jednorazowo mate porcje marmolady.

- aby przecierane zurawiny nie staty sie niebieskie, do czynno$ci tej nie nalezy uzywaé sit zelaznych i
aluminiowych.

- przyrzadzanie konfitur z owocow wiekszych (renklody, gruszki, wegierki) wymaga wiecej pracy. Z tych tez
wzgledoéw zamiast konfitur lepiej robi¢ z nich dzemy.

- konfiture gotuje sie w ptaskich naczyniach, z ktérych woda wyparowuje predzej niz z naczyn wyzszych.
Najlepsze sa ptytkie rondle wykonane z aluminium lub ze stali nierdzewne;.

- 0g6lng zasadg sporzadzania wszystkich konfitur jest mozliwie powolne gotowanie, aby owoce mogty nasigknaé
cukrem bez zmiany swojego ksztattu. Zbyt forsowne gotowanie i wrzenie powoduje, Ze owoce rozpadajg sie
lub oddajg zbyt duzo soku, kurczg sie, stajg sie twarde i niedostatecznie nasigkajg cukrem.

- w nalezycie ugotowanej konfiturze owoce nie wyptywaja ku gorze, sg zawieszone w syropie, szkliste i
potyskujgce. Po zdjeciu z ognia garnka z dobrze wysmazong konfiturg i usunieciu pianki, tworzy sie na jej
powierzchni cienki kozuszek, a po zlaniu do miski i catkowitym ostygniecit owoce pozostajg zawieszone w
syropie.

- aby konfitury nie ulegty krystalizacji dodaje sie do nich w czasie smazenia niewielkg ilo§¢ syropu
skrobiowego i kwasu spozywcz ego (np. sok z cytryny lub kwasek cytrynowy rozpuszczony w prz egotowanej
wodzie).

Konfiture nalezy przechowywa¢ w temperaturze pokojowej (nie nizszej).

- scukrzone konfitury lub miéd mozna doprowadzi¢ do pierwotnego stanu, wstawiajac stoik do garnka z zimng,
wodg (do pot wysokosci) i ogrzewajac na matym ogniu, az zawartos¢ stoika sie rozpusci.

- waznym warunkiem, aby konfitury sie nie psuty jest czysto§¢ naczyn, w ktérych majg by¢ smazone.

- w celu zachowania dobrej jakosci soku wszystkie czynnosci zwigzane z przetwarzaniem owocow nalezy
wykonywac¢ szybko, bez przerywania toku pracy, aby powietrz e i $wiatto dziatato jak najkréce;.

- podczas wykonywania prztworéw z jarzyn lub owocéw opakowania (stoiki) nalezy wypetnia¢ catkowicie
prz etworami. Utozone w stoikach owoce i warzywa zalewaé zalewa, aby usungé powietrze.

Konfitury mozna przyrzadza¢ prawie ze wszystkich owocéw, ale najsmaczniejsze sg z wisni, malin,
zielonego agrestu, moreli, poziomek, porzeczek i gruszek. Owoce powinny by¢ najwyzszej jakosci /duze
nalezy pokroi¢ /. Wedtug klasycznych receptur do przyrzadzenia konfitur nalezy wzig¢ tyle cukru, ile owocéw /np.
po 2 kilogramy/. Tak przygotowane konfitury mozna bez obaw przechowywac¢ catg zime/. Jezeli zakladamy, ze
konfitury zjemy dos$¢ szybko, mozemy je przyrzadzi¢ metoda 2:1, czyli na dwie czesci owocow bierzemy jedng czesc
cukru. Do konfitur niskostodzonych mozna doda¢ specjalny cukier zelujgcy zapobiegnie on, ich zepsuciu sie.
Bardzo wazny jest sposdb gotowania konfitur i dobor wiasciwego naczynia. Konfitury przygotowuje sie w
naczyniach ptytkich i szerokich. /Naczynie jesli jest emaliowane nie powinno by¢ poobijane/. Najlepiej jest
przygotowywac konfitury z dwdch kilograméw owocow. Wieksza ich iloS¢ niepotrzebnie przedtuzy czas
gotowania i obnizy jakos¢ bo owoce moga sie rozpasé i znieksztatci¢ . Cukier nalezy wsypywac porcjami zapobiegnie
to pomorszczeniu sie owocow podczas gotowania. W mniej stezonym syropie, podczas pierwszego
gotowania owoce zmiekng, a dopiero w powtérnym nasycg sie cukrem.

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

