Maliny

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1630 razy.

Jest to jedna z najsmaczniejszych i najdelikatniejszych konfitur, lecz trudna do smazenia. Trzeba wybrac

gatunek duzych malin, obra¢ je czysto igta z korzonkow i robaszkow, utozy¢ jedng maline obok drugiej, aby sie nie
pogniotty i wynies¢ do piwnicy, zeby zupetnie owiedty, tak, ze jezeli maliny sg $wieze, mozna je trzymaé 24 36 godzin.
Do 1/2 kilo malin wzigé kilo cukru, ugotowac¢ syrop zwyczajnym sposobem, szumowaé starannie i na zupetnie

gesty wrzuci¢ maliny, zagotowac¢ je 3 razy, zdejmujac za kazdym razem z ognia potem smazyc¢ je jeszcze 20

minut dopoki pestki na wierzch nie wyptyna, wtedy trzeba je wybra¢ starannie z syropu. Szumowanie malin

trzeba odbywaé w ten sposob: wzigé czystej zwyczajnej bibuty, przykry¢ nig catg powierzchnie smazacych sie malin,
zostawi¢ tak sekunde potem zdjaé bibute, a szumowiny pozostang na niej. Dziatanie to powtarza¢ poki

szumowiny pokazywa¢ sie beda; nastepnie wla¢ ostroznie maliny na salaterke i zostawi¢ je przez 24 godziny do
ostudzenia.
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