Konfitury z pigwy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 5442 razy.

* Dojrzate owoce rozcinamy na ¢ wiartki. Nie obieramy ze skérki. Doktadnie natomiast usuwamy ziarenka
oraz gniazda nasienne.

* Poniewaz owoce pigwy sa twarde poddajemy je dtugiemu obgotowaniu w niewielkiej ilosci wody, az stang sie
migkkie i przez roczyste.

* Z wody, w ktérej byty obgotowywane owoce i cukru sporzadzamy syrop. (Proporcje:2 szklanki wody i 1,5
kg cukru na 1 kg owocéw)

* Na wrzacy syrop sypiemy owoce.Krétko obgotowujemy. Odstawiamy na noc.

* Na drugi dzieh gotujemy konfiture na duzym ogniu przez 10-15 minut i ponownie odstawiamy.Czynnos¢ te
powtarzamy kilkakrotnie. Goraca konfiture zlewamy do stoikéw. Zamykamy je po catkowitym ostudzeniu
masy.

* Owoce pigwy zawierajg duzo kwaséw. Dlatego tez woda, w ktérej owoce byty obgotowane jest bardzo
smaczyna.Jezeli nam pozostanie po przyrzadzeniu konfitury, nalezy jg dostodzi¢ . Mozna jg uzywa¢ jako dodatek do
herbaty.
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