gotuj w stylu eko.p!

Konfitura czeresniowo-porzeczkowa

& Nikita
Polecane na: desery, przetwory

Kuchnia (region): arabska, polska

[ 30 min . . 1 porcja

. Skladniki: czerwone porzeczki - 500 g pektyna (ewentualnie zelfix 3:1) -
czereénie ciemne - 500 g 1-21yzka
cukier - 300-350 g likier z pestek pigwy (lub amaretto)
- 2tyzka

. Dodatkowe info: Jezelikio$ nie lubi pestek z porzeczek w konfiturze, to mozna je
wczesniej przetrzeé. Dla mnie pestki nie sg problemem i je zostawiam.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Porzeczki umy¢, osaczy¢ i usungc
szyputki. Czeresnie umy¢ i wydrylowac. Owoce
wiozy¢ do garnka z grubym dnem, wsypac
potowe cukru. Doprowadzi¢ do wrzenia, gotowaé
okoto 15 minut, czesto mieszajgc. Pozostatg
cze$¢ cukru wymieszac z pektyng (ilos¢ pektyny
nalezy sprawdzi¢ na opakowaniu, w zaleznosci
jakiego jest producenta lub uzy¢ zelfixu 3:1).
Cukier z pektyng dodawac stopniowo do
owocoOw caly czas mieszajgc. dodac likier

z pestek pigwy (https://gotujwstylueko.pl/przepis
y/pestkowka-na-pestkach-pigwy) lub amaretto.
Gotowac jeszcze okoto 5 minut. Gotowg
konfiture przetozy¢ do wyparzonych stoikdw.

KROK 2: Stoiki postawi¢ na sciereczce do goéry
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dnem i zostawi¢ do ostygniecia.
Konfitura jest pyszna i aromatyczna. Smakuje
wy$mienicie z domowym chlebem.
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