gotuj w stylu eko.p!

. Dzem dyniowo-pomaranczowy

& HABIBII

Polecane na: przetwory

Kuchnia (region): arabska, polska

[l o min . . 1 porcja

. Skiadniki: Dynia hokkaido (sam migzsz) - 1,5 Galaretki pomaranczowe - 3
kg opakowanie
Cukier - 600 g Sok z cytryny - do smaku

Pomarancze - 5 szt.

. Dodatkowe info: Dzemu nie trzeba pasteryzowac, jednak powinien byé przechowywany
w chtodnym i ciemnym miejscu.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Migzsz z dyni pokroi¢ w kostke i upiec
w woreczku foliowych lub ugotowacé na parze.
Ostudzi¢, zmiksowac lub zmieli¢ w maszynce do
miesa, przetozy¢ do garnka, dodac cukier oraz
sok z pomaranczy i startg drobno skorke.
Zagotowag i chwile dusi¢, state mieszajac, a na
koncu dodac sok z cytryny.

Galaretki wsypa¢ do pojemnika, zalaé 1,5-2 szkl
zimnej wody i odstawi¢ do specznienia.
Przetozy¢ do goracego musu z dyni i miesza¢ do
rozpuszczenia. Doprowadzi¢ do lekkiego
wrzenia i natychmiast przela¢ do
przygotowanych matych stoiczkéw - po sam
brzeg.

Od razu zakrecic i odstawi¢ snem do gory.
Pozostawi¢ do ostygniecia.
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