Gtég

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

Odwiedzono: 2304 razy.

Gtog dojrzaty ale jeszcze twardy przerzng¢é wzdtuz z jednej strony, wydrazyé starannie z pestek i wyptukaé kilka
razy w zimnej wodzie. Zagotowa¢ w rondlu wody, wrzuci¢ w nig gtog i gotowaé go na wolnym ogniu ostroznie,
zeby nie popekat; gdy bedzie dostatecznie miekki, odcedzi¢ go i nala¢ zimng woda zeby wrécit kolor. Na 40 dkg
gtogu wzig¢ 60 dkg cukru, zrobi¢ z potowy cukru wolny syrop, nala¢ przestudzonym gtog, wybrany z zimnej
wody; nalewanie to powtarza¢ 2 razy, dodajac zawsze cukru do syropu i coraz cieplejszym syropem

polewaé gtég. Trzeciego dnia wrzuci¢ gtdg do gotujgacego sie syropu; wcisngé potowe cytryny, smazy¢ przez 15
minut, uwazajac zeby nie stwardniat, co sie zdarza, gdy sie za dtugo smazy. Ale syrop byt czysty, trzeba go
nalewajac drugiego dnia na konfiture, przecedzi¢ przez sitko.
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