Pekmez, dZzem od marelice v2o0407.2014

* 2 kg @&is¢enih marelica

* 0,8-1 kg Seéera za Zeliranje tz\zelir Setera

» 1 DL soka limete, moZe i limuna

» 7 kom 3 DL bgica (296ml) sa poklocpem na Saraf.

Prije kuhanja pekmeza o@icestavite u
zamrziv& par tanjurka u.
Marelice operite, o oStunicu, moZzete ih
spremiti I koristiti za izvodnjulja od koStunice

\®
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Poklopce iskuhajte (da bi se otklonili eventx nod prosSlih zimnica).

Bocice zagrijte 20min. na 100°C udveci il} na najjgem u mikrovalnoj pénici.
Poklopce i boice koristiti vrite.

jte dla’se u njoj nalazi najviSe vitamina,a alarelice dobro usitnite,
jrharmeladi. Jedini problem sa pripremomarmelade od marelicesa
kozZicama je da se pri kuha ce slegnu naldinca i tamo zagaraju pa ostaju siméatke upekmezu od
marelice. To mozZzete izbj& Sanjem, ali stvarno svo vrijeme kuhanja, gpptrebno samo par sekundi i

koZice zagore.
Inace marelice mozefe%atkdlansSiratii oguliti koZicu.

Ja radimpekmezsa koZicom uz neprekidno mjeSanje pri kuhanjuraje dugo cca. 60-70min.

Zelite li guliti koZicu s&kajsije, z
necete je praktki ni vidjeti u g




Marelice izmiksajte u ovisnosti o kaini, prvo
rucnom sjeckalicom, a potom u multipraktiku.

U ovisnosti o tome Zelite li da u gotovgmekmezu
od marelicabude i komadia marelice, miksajte

* dulje ili krace.

U izmiksanemarelice dodajte S&er.

B Ako radite sa S&rom u kojem je wedodana

i Zelatina (zelir S&rom), omjer véa i Se€era tada

| is¢itajte sa pakiranja.

Najbolje se pokazalo uzegelirani Sefer 2:1 u korist

>

U zavisno:;ti o) eSgliko su sammarelice slatke
jltilkedinu Se&era i povéati kolicinu

" mozete sm
Zelatige. a\z
Tko 28%9.& Zelatine, mora biti spreman na

d @ra u omjeru 1:1 ilkak viSe da bi

dohili mez od kajsijezadovoljavajde ¢vrstace.

ﬁ%\ kuhanjem takider smanjujete kalinu S&era

bnog dgpekmez od marelica dobije Zeljenu
rstocu.

Dodajte cca. 1 dl soka od limete ili malo manjeasok

od limuna.

Sve dobro promjeSajte i ostavite dobro poklopljeno

12 sati u hladnjaku.

Uz stalno mjeSanje pustitiZzef arelicezakipi. Od trenutka kad zakipi kuhajte cca. 60avi@uta, ne
duZe. U tom vremenu k@iziraju’:éé, tako da gotowekmez od marelicaima izbalansirani okus.

Duzina kuhanja ovisi j im je lonac Siri, tj. marelice leze nize u loncyegekmez od marelica brze
peten.Cim duze kuﬁ%kmez od marelicete biti tamniji, i trebate te manje S®ra da ju zgusnete,
negativna posljedica j€*da se duzim kuhanjem gitaenini.

Isprobati da lce budda marmelada od marelicaimati Zeljenuvrstatu, moZete da za vrijeme kuhanja stavite
par kapi na ohi&eni tanjurt.

Kuhanumarmeladu od kajsije ostavite 10 minuta da se ohladi, prije nego jeteunvrice baice. Pazite
dzemje jako vri i ljepljiv.

Marmeladom napunjene biice odmah zatvorite i ostavite da stoje na poklogza 5 min.

Napunjene béce preokrenite i sve zamotajte u krpu ili boljkide, te pustite da se lagano ohladi.

Vidjet ¢e te da su zbog podtlaka ucmama poklopci uvéeni. Pekmezu baticama na kojima to nije staj
moraju se najprije konzumirati.

Naknadnagasterizacijaije potrebna.

Cuvati na mranom i hladnom mjestu







