Marmelada, pekmez.dem od viSanja

>

* 2 kg viSanja
* 0,9 kg Zelir Séera 2:1 (na slici je krivi omot)

2:1 Omjer zné duploviSanja od zelir Séera. ® (bﬁ.

Ja od uvijek radim sa ZeBegterom, ima prednost da marmeladu a pre jakersieda bi se postigla
Zeljena gustéa. Uvijek sam se grozidemova od viSanjakoji | Shatki da "pucaju” zubi.

Ovako sumarmelade puno zdravije, jer kod kuhanja sa zelati |p dapekmez od viSanja

prokipi svega 20-30 minuta. Radite li sa samiesam u nje marmelade traje puno dulje.

Kolicina S€era varira preméaiselosti viSanja Ja &W jedne godine nisam uspio hapavistom
receptu. Slatkéu isprobajte prije i pri kraju kuhanj elada od viSanjadok je vriéa najbolje se proba
tako da je stavite na tanjdrkojeg ste prijg to Zali u skrinji. Takete isprobati da li jpekmez od

viSanja dovoljnocvrst.

Sta se Zelatined@ po mojem osj&ju nj ijek dovoljno u Zelir &eru.

Visnje za pekmezmogu biti svijeze i , 0boje moraju llnéz kosStica i na sobnoj temperaturi.
Visnje usitnite. Zadem je dovoljnovisSyj mo zdrobiti rukama, zaarmeladu viSnje izmiksajte da postanu

tekwina. Zapekmez kojeg sam, jq ovdje radigiSnje je potrebno samo lagano izmiksati tako da nemea vis
¢itavih komada (5-6 puta kr aliti-ugasiti Stapikser).

Usitnjene viSnje promjeSajte sa 3/4 na pakiranju oze@e koltine zelir Séera. Probajte, ako je potrebno
dodajte ostatak Zelir &era.

UsitnjeneviSnje stavite kuhati u visoki lonac, tako da u loncu éudaksimalno do pola. Paite kuhati uz
OBAVEZNO stalno mjeSanje na najfg vatri.

Visnje zagaraju jako brzdJkuhavajte mjeSajii dok pekmezne p@ne bacati velike mjehure. Od tog
trenutka ulazimo u finalnu fazwhanja pekmezaod viSanja, smanjite vatru i uz stano mjeSanje kuhajte 20-
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30 minuta.
Maknite sa vatre i mjeSajte joS jednu minutu, ol viSe nije na vatri dno je e i marmelada od viSanja
moze zagoriti.

Svaka beica Sirokog grla sa Sarafom, ukoliko je

izrdena od debljeg stakla pogodna jeiaaanje S
pekmeza. Béice i Sarafe svakako properite, iak¢ =+ &

su bile prije toga u masini zadwy jer tada na i
njima ostane sjajila. Oprane i osusSenegit® _
stavite u pénicu (mokre stavljene u véu penicu f
rado pucaju) zagrijanu na 100°C, a poklopce ut
kKipu¢u vodu. '{a

Na tanjur izvadite vréu bcticu i kroz ljevak (na
kojem ste prosirili otvor da pase na gricioe) |
uljevajte vriei pekmez od visanja

Bocicu zatvorite i okrenite na Saraf. Kada ste |
napunili sve beéice, ostavite ih tako 10-tak minut

okrenute. ,
Nakon toga ih okrenite i zamotajte u deku, te ihi

sljedeteg dana ostavite lagano u njoj hladiti.
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Posuie koje ste koristili pri sprenfapjaaipelade operite, ili barem naniéite odmah poslje kuhanja.
Ostacimarmelade od viSanja kada se sasuSENSE jako tesko pefu.




