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Pigwowiec w syropie

& HABIBII

Polecane na: napoje, przetwory

Kuchnia (region): arabska, polska
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. Warto wiedziec: i omin . . 1 porcja

Skladniki: Owoce pigwowca - 2 kg Cukier - 2 kg

Dodatkowe info: Pigwowce, ze wzgledu na swoje do$¢ mate rozmiary, nieco trudnie;
przygotowac od tradycyjnej pigwy - jednak ma on znacznie bogatszy
aromat, dlatego warto. W identyczny spos6b mozna tez przygotowaé

pigwe.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Owoce pigwowca przebraé, umyc,
osaczy¢ i pokroi¢ w plasterki (najwygodniej
zrobi¢ to robotem z tarczg do szatkowania).
Dobrze wczesniej kazdy owoc przekroic¢

w poprzek i od razu wysypaé pesteczki
(podobne do jabtkowych), ktérych w tych matych
owocach jest naprawde duzo - w losowo
wybranym owocku byto ich az 62 sztuki!

Pokrojone plasterki pigwowca bedg ciemniaty,
jednak po pasteryzacji odzyskajg jasng barwe.

KROK 2: Rozdrobnione owoce zasypacé¢ w duzej
misce cukrem i doktadnie wymieszac rekami,
aby kazdy plasterek byt obtoczony w cukrze.
Miske nakry¢, aby nie wybita muszek owocéwek,
i pozostawi¢ na 2-3 godziny lub nawet na catg
noc, jesli owoce nie sg soczyste. Co jaki$ czas
przemieszac.

Owoce przetozy¢ do stoikow ciasno upychajac
i uzupetni¢ pozostatym w misce syropem. Nie
dowie$¢ wody!

KROK 3: Stoiki zakreci¢ i wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do 100-1300 z termoobiegiem
(mozna zacza¢ od zimnego piekarnika).
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Pasteryzowa¢ minimum godzine.
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