Marmelada | Pekmez od ribizla

* 2 kgribizla

* 600 g Zelir Séera (zgpekmez od ribizlacca. 1 kg)
od 2 kileribizla se nakortiS¢enja i pasiranja dobije
odprilike 1 - 1,2 litre marmelade prije dodavanggirz
. Seera

Stavite u ledenicu 3-4 mala tanjtaj
Operite bdice i stavite ih u p&icu na 100°C 20-tak
#  minuta, atepove izkuhajte.

Najvaznije zgripremu marmelade od
ribizla je sito, tj. veleina r situ za pasiranje.
sam svoje sito iSao ku ,j8 U papirnatoj macami
sam nosio par kostica |sitrijebe ribizla pa
sam probao jer pro% 0z sito. Jedino tako neozet
kupiti sito, a daeéa;n. Stice pri pasiranju ne agju

kroz njega.’(,

@wda bobe odvajite od stabljik

e ® . .
Ribizl dobro oper
U dubokoj p i hanyjiizle dobro izdrobite rukama,
ete to raditi i sa Stapnim sefom, ali neki

. mjeSanje, na slaboj vatri tako dugo dok se koZzeeaspadnu
(cca.15-20 minuta).

| Jo$ vréu marmeladu od ribizla postepeno propasiram kroz sito.

Pasirajte kroz pogodno sito dokrjermelada joS vrita, sa

| Spahtlicom.

= Ako vasribizl ima sitne kostice (posebieoni ribizl ) i one vam

ne smetaju, pripremitgekmez od ribizlana isti ng&ina kao i

marmeladu, sa razlikom da seekmez od ribizlane pasira.

: U 2 djelamarmelade ili pekmeza od ribizladodajte 1 ili malo

S ' 7 \ ¢ . manje dio Zelir Seera (2:1).

Marmeladu od ribizla ponovno stavite na laganu vatru i postepeno gudétzakipi. Neka kipi 15-20
minuta, uz stalno mjesanje.

Provijerite kiselospekmeza odnosno marmelade od ribizl#e ¢vrstatu na hladnom tanjuiu.

Pripazite uibizlu ima dosta pektina (zgusSnjava isto Sta i Zela@adprezno sa dodavanjem Zelitera.
Pred kraj kuhanja dodajte joS Zelié8ea po okusu ili ako je pre rijetko, kuhajte panota duze.

Marmeladu od ribizla ulijte u vrite baice, z&epite pa okrenite naopkao i tako ostavite 10 minQtaenite
| ostavite da se lagano ohladi.






