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v -
el se seletem a rivsem

Na priblizné 7 sklenic
o objemu 200 ml

500 ml ¢erveného sektu

—> Svafte sekt a vodu.

—> Smichejte pektin se zhruba 50 g cukru. Metlickou
vmichejte do vrouci tekutiny. Pozor, rychle za¢ne tvofit

hrudky.

500 ml vody v , . (i
""""" oo > Pfidejte zbyly cukr a nechte piejit varem. Za stalého
182 J,?,*?,'?S’I?h? ,P??‘,F‘,’I‘,‘, ,,,,,,,,, michani 3 minuty povaite.

450¢g cukru

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, — Primichejte kyselinu citronovou a rGizovy olej ¢i kvéty.
Horkou smés naplnite do pripravenych sklenic, ihned
uzavrete a postavte na 5 minut na vicko.

1 kapku 50% razového
oleje nebo 50 g Cerstvych,
na prouzky nakrajenych
razovych kvétl

Malinovo —matova marmelada

Na priblizné 7 sklenic
o objemu 200 ml

—> Maliny preberte. Mate-li dostatek trpélivosti, propasirujte
maliny pfes jemné sito.

— Dejte maliny spolu s dvéma tretinami cukru do hrnce

1kg malin L
a privedte k varu.

'''''''''''''''''''''''''''''''''' — Zbylou tfetinu cukru smichejte s pektinem a kyselinou
citronovou a vmichejte do ovocné smési. Zatimco
malinova hmota pomalu opét pfichazi do varu, nasekejte
matoveé listky nadrobno a pridejte je ke smési. Vse za stalého
michani jesté 4 minuty povarte.

—> Horkou smés napliite do pfipravenych sklenic, ihned je
uzavrete a postavte na 5 minut na vicko.

TIP

Doporucte tuto marmeladu na chleba se smetanovym syrem
misto s maslem. Zakaznici a hosté budou nadseni!




