Arbuz

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

Odwiedzono: 1669 razy.

Skroi¢ zielong skorke arbuza, uzywajac na konfiture tylko biatg cze$¢ owocu. Pokraja¢ go na podtuzne kawatki, ktore
wrzuci¢ na wrzacg wode z dodaniem matej ilosci kwasu cytrynowego; gotowa¢ dopoty, az bedzie zupetnie miekki;
wtenczas odcedzi¢ i przela¢ kilka razy zimng woda. Tymczasem przygotowaé syrop, biorgc na kilo surowego

arbuza 2 kilo cukru i 2 szklanki wody; po zeszumowaniu, wcisng¢ na kilo owocu 3 cytryny i wkroi¢ troche

skorki cytryn. Na wrzacy syrop wrzuci¢ arbuz, zagotowacé 3 razy po 5 minut, za kazdym razem odstawiajac go

do przestudzenia. Zamiast skérki cytrynowej mozna dla zapachu uzy¢ wanilii.
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