Marmelada z mirabelek

Ingfredience

mirabelky: 1000 g
cukr krupice: 100 g
citrusovy pektin: 10 g

STUPEN ZDRAVOSTT:

Méné dietni, ale chutné

Mirabelky omyjeme, zbavime stopek a pecek a rozmixujeme tycovym mixérem. Smés dame do
hrnce a kratce povarime. V misce smichame pektin se 4 Izickami cukru, pridame ho k
mirabelkdm a 5 minut povafime. Dosypeme zbytek cukru (miZzeme dat méné i vice, podle chuti
a sladkosti mirabelek - dokonce pokud...



Marmelada z mirabelek - recept

Mirabelky omyjeme, zbavime stopek a pecek a rozmixujeme tycovym mixérem. Smés dame do
hrnce a kratce povarime. V misce smichame pektin se 4 1zickami cukru, pridame ho k mirabelkam a
5 minut povarime. Dosypeme zbytek cukru (muzeme dat méneé i vice, podle chuti a sladkosti
mirabelek - dokonce pokud jsou mirabelky velmi sladké, nemusime pouzit uz vibec zadny dalsi cukr)
a varime do zhoustnuti. V pripadé potreby mizeme pridat citrénovou $tavu nebo kyselinu
citrénovou, marmelada jesté vice zhoustne. Prubézné muzeme zkusit pozadovanou konzistenci, kdyz
1zicku marmelady kdpneme na studeny talif. Mizeme samoziejmé pouzit i hotovy Zelirovaci produkt
podle navodu.

Dukladné omyjeme a osus$ime sklenice i viCka a plnime do nich hotovou marmeladu, pevné
zatdhneme vicka a obratime sklenice dnem vzhiru na 10 - 15 minut. Sklenice s marmeladou
uchovavame na tmavém a chladném misté a po otevieni uchovavame v lednici.

Marmelada z mirabelek se skvéle hodi do mouc¢niki nebo do bilého jogurtu.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



