Porzeczki
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Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1565 razy.

Na konfiture wybiera¢ nalezy jak najwigeksze porzeczki, ktére optukac , poobrywac delikatnie, zeby nie popekaty, i
tebkiem od szpilki powybieraé pestki. Zrobi¢ syrop biorac 2 kilo cukru na 1/2 kilo owocu przebranego; na

wrzacy syrop wrzuci¢ porzeczki i zasmazy¢ na ostrym ogniu przez 10 minut, poczym odstawi¢ i zeszumowaé
bibutka. Gdy zastygna, znéw postawi¢ na wolniejszym ogniu i smazy¢ 5-10 minut, uwazajac aby sie rowno smazyty,
dlatego tez trzeba czesto miedniczkg potrzasaé . Zupetnie zastudzone uktada¢ w stoiki. W ten sposéb mozna
smazyc¢ : porzeczki czerwone i biate; .mozna tez je smazy¢ w catych gronkach, bez obrywania, wtenczas trzeba
kazde gronko, wybrawszy wpierw pestki, ostroznie ktas¢ w syrop i nie za duzo naraz, zeby sie nie poplataty.
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