Sok poziomkowy na sposob francuski

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

Odwiedzono: 1769 razy.

Przebrane, zupetnie dojrzate poziomki wsypa¢ w porcelanowg waze zwazywszy je poprzednio, Na 40 deka
poziomek wzigé 60 deka cukru w kawatkach; zamoczy¢ go cokolwiek w wodzie, zrobi¢ syrop bardzo gesty,
doprowadzajac go prawie do gestosci konserwy. Gdy cukier tak gesty wrze na ogniu, wla¢ go na poziomki i
postawi¢ w chtodnym miejscu na 24 godziny. Po tym przeciggu czasu zla¢ sok w suche butelki, zakorkowaé ,
zalakowaé¢ iwynies¢ do suchego miejsca. Caty rok sie trzyma i zachowa $wiezo$¢ poziomek.
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