|
STOLICA JABLKA
CQ

KOMPOT Z RAJSKICH JABLEK
NA ZIME

Sktadniki

/proporcje na stoje 11/

dzikie lub rajskie

jabtka

(ok. 500-700 g)

= cukier — 2 czubate
tyzki na stoik 1 |

= woda

= gozdziki,

cynamon w lasce

/opcjonalnie/

Przygotowanie

Wymyte i osuszone owoce wsyp do wyparzonych i suchych,
uprzednio przygotowanych stoi.

Do kazdego stoika mozesz opcjonalnie dodac¢ 3 gozdziki i maty
kawatek laski cynamonu. Nastepnie wsyp 2 czubate tyzki cukru,
delikatnie potrzasnij stoikiem, by cukier rozszedt sie po owocach.

Zalej stoiki gorgcy, przegotowang woda tak, by przykry¢ owoce,
ale pozostawiajgc ok. 1-2 cm wolnej przestrzeni od brzegu stoika.

Doktadnie wytrzyj suchg S$ciereczkg brzegi stoikdw, by byty
idealnie czyste i suche. Réwnie dokfadnie wytrzyj zakretki.

Stoiki zakreé, wstaw do duzego garnka ustawiajac je na Sciereczce
i zalej wodga do okoto % wysokosci stoikow.

Pasteryzuj przez 20 minut od momentu zagotowania.

Po ostygnieciu wyjmij i przestaw kompoty do chtodnego miejsca
(np. spizarni lub piwnicy).

POLECANE ODMIANY: odmiany jabtoni rajskich - Evereste, Dolgo, Golden Hornet, Ola

Wiecej przepiséw: stolicajablka.pl



