Krazki jabteczne
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Najlepsze jabtka na konfiture sg tak zwane papieréwki, niezbyt dojrzate, lecz mozna uzy¢ na konfiture i matych
jesiennych jabtek. Pokraja¢ jabtka w talarki i to w ten sposéb, zeby talarki byty catkowite, wydrazy¢ w srodku
pestki wraz z tuskg i natrze¢ jabtka po obu stronach cytryng przekrajang na pot. Zagotowac lekkiego syropu z

kilo cukru na 1/2 kilo jabtek, wrzuci¢ do wrzacego tyle krazkow, ile ich w rondelku pomiesci¢ sie moze, utozywszy
jeden obok drugiego i smazyé na mocnym ogniu do przezroczystosci. Gotowe krazki wyjaé ostroznie na talerz,
wrzuci¢ surowe do rondla. Za kazdym wrzuceniem swiezych jabtek mozna doda¢ cokolwiek poprzednio
zostawionego Swiezego syropu i 2 tyzki wody, Zeby syrop nie zmieniat koloru przez dtugie smazenie. Po
usmazeniu jabtek pouktadaé je ostroznie w stoik i zalaé syropem. Gdyby jabtka nie byty pokryte syropem,

trzeba dorobi¢ Swiezego; uktadajac jabtka w stoik, mozna je przesypac cienko krajang skérka cytrynowa.
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