Renklody
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 2162 razy.

Niezupetnie dojrzate, piekne, bez plam, zielone $liwki, zwane renklodami, sg zawsze smaczng i eleganckg

konfiturg. Renklody smaz g sie niezupetnie dojrzate, mniej wiecej okoto 15 sierpnia. Poktu¢ je gesto szpilkg i wrzucic

do zimnej wody; nastepnie wyja¢ z wody, wiozy¢ w rondel w $wiezg wode i postawi¢ na ogien; skoro woda zacznie sie
gotowac , a renklody na wierzch wyptyna, odstawi¢ je, przykry¢ iczeka¢ az spadng na dno; po czym zndéw

postawi¢ na ogien i gdy powtdrnie zaczng wyptywac¢ na wierzch, sprobowac¢ stomka i jezeli sg miekkie wybra¢ na sito,
zeby obeschty. Na 40 dkg renklod wzigé 60 dkg cukru i 1/4 litra wody. Pierwszego dnia ugotowa¢ syrop z

potowy cukru i 1/4 litra wody i zupetnie zimnym syropem nala¢ renklody. Nazajutrz zla¢ syrop; doda¢ potowe
pozostatego cukru, zagotowa¢ raz i letnim nala¢ renklody. Trzeciego dnia zlaé zndw syrop, dodaé reszte

cukru, przesmazy¢ dobrze, wrzuci¢ renklody, zasmazy¢ raz jeden, wyla¢ na salaterke i na drugi dzien schowa¢ w
stoje.
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