KONFITURA Z ZURAWINY

Konfitura z zurawiny to przepyszny dodatek do tortéw i ciast. Jej
kwaskowaty smak idealnie przetamuje stodycz kreméw, np. w torcie
Rocher. W ubiegtym roku zrobitam sobie kilka matych stoiczkéw, ktére
niestety szybko zniknety.

Warto pamietaé¢ o dwéch rzeczach. Po pierwsze, Swiezej zurawiny nie
dostaniecie w grudniu. Ja tak mys$latam i o maty wtos, a bym jej nie
miata ;). Zurawine zacznijcie szukac¢ juz w drugiej potowie
wrzesnia. Po drugie, nie gotujcie zurawiny za dtugo. Konfitura z
zurawiny w stoiczku bardzo zgestnieje. Ja moja musiatam za kazdym
razem potraktowa¢ blenderem przed uzyciem, bo mozna byto jg kroié w
plasterki :).

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki:

* 500 g Swiezej zurawiny / mrozonej

e 300 g cukru trzcinowego lub wiecej, do smaku*

¢ 200 ml wody lub wiecej

» 2 ptaskie tyzeczki cynamonu lub ziarenka z laski wanilii
(opcjonalnie)

* Jesli chcecie mie¢ stodka konfiture (jak ze sklepowych pétek) trzeba dac
wiecej cukru. Mi zalezalto na lekko kwasnej konfiturze, ktéra przetamie smak
stodkich kremow w tortach i ciastach.

Wykonanie:

1. Zurawine przeptukujemy i wsypujemy na patelnie.

2. Dodajemy cukier i wode. Cato$¢ zagotowujemy na Srednim ogniu.

3. Gdy zurawina zacznie 'sycze¢' i pekac zmniejszamy ogien lub na
chwile zdejmujemy patelnie z palnika. Przy pomocy drewnianej *tyzki
ostroznie rozgniatamy zurawine. Uwazajcie aby nie poparzyta Was,
gdy zacznie pekac¢ podczas gotowania.

4. Dodajemy cynamon i mieszamy cato$¢. Ponownie umieszczamy patelnie
na palniku. Gotujemy zurawine na matym ogniu, raz po raz mieszajac
przez ok 8-12 minut lub dtuzej, az odparuje woda i zurawina lekko
zgestnieje.

5. Gotowg konfiture przektadamy do wyparzonych wczesniej stoiczkow.
Zakrecamy stoiczki 1 pasteryzujemy ok 20 min.

6. Krotki filmik ’'Jak zrobié konfiture z Zzurawiny’ mozna znaleZ¢ na
Facebooku na stornie 'Stodki Pomyst’ w zaktadce 'Filmy’.


https://slodkipomysl.pl/konfitura-z-zurawiny/
https://slodkipomysl.pl/tort-rocher/
https://slodkipomysl.pl/tort-rocher/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://www.facebook.com/pg/slodkipomyslpl/videos/?ref=page_internal

Uwagi:

1. Z tej ilo$ci zurawiny wychodzg 4 stoiczki o poj. 200ml.

2. Zurawine przed umyciem przebieramy i odrzucamy zepsute owoce.

3. Jesli konfitura z zurawiny wyjdzie za gesta mozesz dodac troche
gorgcej wody i chwile pogotowa¢, do uzyskania odpowiedniej
konsystencji.

4. Zanim zakrecisz stoiki z konfiturg upewnij sie, ze brzegi stoika i
nakretki sg czyste i suche.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



