Ogolne uwagi
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Ogblng zasada przy gotowaniu syropu jest: cukier porgbany w wielkie kawatki macza¢ w wodzie o tyle, o ile

sam w siebie wody nabierze, lub tez na 40 deka cukru nala¢ 1/4 litra wody, wtozy¢é w rondel mosiezny lub tygiel
kamienny, gdyz tylko w takich nie zmieniajg owoce wtasciwego sobie koloru. Rondel powinien by¢ ile moznosci

jak najszerszy, aby konfitury miaty duzo miejsca i nie pogniotty sie. Cukier zagotowac¢ , a wyszumowawszy go
dobrze szumownicg, dopiero wtozyé w niego konfitury i smazy¢ na wolnym ogniu tak dtugo, jak potrzeba,
stosownie do owocu. Konfitury trzeba takze szumowac , lecz tylko srebrng tyzka lekko z wierzchu zebra¢
szumowiny i nie mieszac¢ ich, tylko rondlem wstrzasna¢ , zeby sie nie pogniotty. Skoro majg dosy¢ , wyjac , a syrop
jeszcze smazy¢ , aby byt dostatecznie gesty. Konfitury po ostudzeniu wtozy¢é w stoik, nalaé syropem, nakryé
umaczang w araku bibutka, zawigza¢ pecherzyng lub papierem i wstawi¢ w suche miejsce. Konfitury nie zawsze
sie usmaz g od razu; czesto po niejakim czasie cukier zwodnieje, wtenczas go zla¢ , przegotowac jeszcze raz,
dopoki nie bedzie zupetnie gesty i wystudzonym zalaé konfiture. Jezeli konfitura fermentuje, trzeba wla¢ ja w
rondel, dotozy¢ cukru i smazy¢ dopdki nie przestanie sie szumowac . Jezeli sie zlukruje, najlepiej wstawi¢ stoik w
letnig wode i gotowa¢ wode dopoki cukier sie nie rozpusci; witenczas odstawi¢ i dopiero po ostudzeniu wody stoik
wyjac . Tak odswiezone konfitury nie moga jednak sta¢ dtugo, bo znéw zaczng sie lukrowac .
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