Wyborna konfitura z renklodéw

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

Odwiedzono: 1622 razy.

Odcig¢ nozyczkami do potowy ogonki od renklodow, poktu¢ dokota igta, wtozyé w mosiezng miednice i nala¢ zimng woda.
Postawiwszy na ogniu, uwazac¢ , aby gdy woda ma sie zagotowac , zaraz odstawi¢ i gdy sliwki napeczniejg, wtozy¢é w
zimng wode, a po kilku godzinach osaczy¢ na sicie. Na kilo sliwek ugotowaé syrop z kilo cukru kwaterki wody,

ugotowac¢ w nim renklody, wybra¢ do wazy, syrop jeszcze przegotowac i ukropem nala¢ na sliwki. Drugiego i

trzeciego dnia zlewa¢ sam syrop, zagotowanym oblewa¢ $liwki. Czwartego dnia zla¢ syrop i w goracy witozy¢

Sliwki, ktére powinny sie pare razy zagotowac , a powrécg do koloru zielonego. Bardzo podnosi smak tych

konfitur, jezeli do syropu doda sie kawateczek wanilii, gdyz same $liwki nie maja zadnego aromatu. Utozywszy w

stoiki uwazac , zeby soku byto tyle, zeby konfitura byta dobrze pokryta.

Nades(@al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"
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