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Konfitura z agrestu z bialtym winem,
imbirem i wanilig

& Nikita

Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski

[l 30 min . . 1 porcja

. Skiadniki: agrest - 800 g wanilia laska - 1 szt.
biate wino wytrwane lub cukier zelujacy 2:1 (lub cukier i
pbétwytrawne - 150 ml pektyna naturalna) - 1 kg

imbir pokrojony w cienkie plasterki
(okoto 2 cm) - - kawatek

. Dodatkowe info: Teststezenia: przed przygotowaniem konfitury umiesci¢ maty talerzyk
w zamrazarce. Natozy¢ tyzeczke konfitury na zimny talerzyk,

pozostawi¢ do ostygniecia, a nastepnie delikatnie dociénij palcem.
Jesli konfitura sie marszczy, jest gotowa. Jesli nie, nalezy po prostu
gotowac jeszcze przez kolejne 2 minuty, a nastepnie powtorzy¢ test.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Agrest umy¢, osuszy¢, oberwaé czarne
szyputki. Przetozy¢ do blendera i rozdrobnic
razem z imbirem. Rozdrobniony agrest
przetozy¢ do garnka z grubym dnem, dodaé
cukier i ziarenka wydrgzone z laski wanilii,
doprowadzi¢ do wrzenia czesto mieszajac.
Zmniejszy¢ ogien i gotowac okoto 15 minut,
czesto mieszajac. Doda¢ wino, zagotowaé
jeszcze przez okoto 3 minuty - 100°C,
sprawdzi¢ czy sie zagesci (patrz dodatkowe
informacje).

KROK 2: Przetozy¢ do goracych, umytych
stoikéw z zakretkami i natychmiast zamknag.
Odwrocié stoiki do géry dnem i pozostawi¢ je na
5 minut, a nastepnie postawi¢ je pionowo

i pozostawi¢ do ostygniecia. Podawac

z pieczywem, jako dodatek do nalesnikdw,
tortow lub lodéw.
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