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. Warto wiedzieé:

. Dodatkowe info:

Dzem z derenia z nutg rézang

& Nikita
Polecane na: desery, przetwory, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 20 min . . 1 porcja

deren - 1,2 kg cukier - 300-350 g

ptatki rozy ucierane z cukrem - 2-3 pektyna naturalna (zgodnie z

tyzka zaleceniami na opakowaniu - okoto
12-159) -

Deren jadalny - gtéwnie jego czerwone owoce sg znane i doceniane
od wiekow. Dzieki wtadciwosdciom leczniczym miat on zastosowanie
w medycynie naturalnej. Dereh zawiera wiele cennych witamin

i mineratéw. Jest bogatym zrodtem witaminy A, C oraz P, a ponadto
zelaza, potasu, wapnia, fosforu, cynku, miedzi czy manganu. Owoce
zawierajg takze inne substancje, potrzebne do utrzymania organizmu
w zdrowiu i dobrej kondycji — beta-karoten, flawonoidy czy kwasy
organiczne.

Deren — wtadciwosci lecznicze i prozdrowotne, m.in: pomaga
niwelowac objawy niedokrwistosci; dziata przeciwzapalnie

i §ciagajaco; wykazuje wiasciwosci zapierajgce; wzmacnia odpornosé
organizmu;

dziata moczopednie.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Deren optukaé, wtozy¢ do garnka

z grubym dnem, wla¢ okoto 1/3 szklanki wody.
doprowadzi¢ do wrzenia, gotowaé kilka minut.
Przestudzi€ i przetrze¢ przez sito. Pestki
wyrzuci¢, a przetarty deren wla¢ do garnka,
dodacé cukier i ptatki rozy. Gotowac kilka minut.
Pod koniec doda¢ pektyne rozpuszczong

w odrobinie cieptej wody. Gotowag jeszcze
chwile, caty czas mieszajac. Goracy dzem wlaé
do wyparzonych stoiczkéw, zakrecic je

i odstawi¢ do gory dnem na kilka minut.

Dzem jest kwaskowaty, pachnacy r6zg i pyszny.
Jezeli kto$ lubi stodkie dzemy nalezy dodaé

wiecej cukru.

Zamiast pektyny i cukru mozna uzy¢ cukru
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zelujacego.
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