Konfitury porzeczkowe

Moje pierwsze konfitury. Nigdy dotad nie robitam, poniewaz dostawatam krocie od taty i od
tesciowej. Tym razem jednak przywioztam od tesciow takie michy porzeczek, ze mimo upieczenia
dwoch ciast, muffinéw, ugotowania kompotu i zjedzenia na spoétke z corka pot kilograma owocow na
swiezo, nadal porzeczki zalegalty w lodowce. Tak wiec chwycilam za telefon, zadzwonitam do taty i
zrobitam konfitury z czerwonej porzeczki. I juz wiem, ze zrobie jeszcze, bo sa przepyszne. Receptura
prosta, cho¢ na pierwszy rzut oka moze tak nie wyglada.

Skladniki:

» 600g czerwonej porzeczki
» 580g cukru zelujacego (u mnie Diamant) 1:1

Dodatkowo:
« 4-5 stoiczkow

Wykonanie:

1. Porzeczki pluczemy na sicie pod biezaca woda, przebieramy i zostawiamy na kilkanascie minut, by


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1162

obciekty.

2. Owoce obieramy z gatazek i wrzucamy do wysokiego garnka. Dodajemy cukier (generalnie daje sie
cukru zelujacego tyle samo, co owocow, ale dla mnie byloby to za stodkie). Doktadnie mieszamy,
czesciowo ugniatajac, przykrywamy pokrywka i odstawiamy na godzine, pottore;j.

3. Stoiki (mnie wyszty cztery o pojemnosci okoto 200ml) doktadnie myjemy w goracej wodzie i
wycieramy. Pokrywki nie powinny by¢ wgniecione, ani uszkodzone, bo konfitury sie nie zamkna.
Stoiki wstawiamy do piekarnika na kratke i nagrzewamy do niskiej (150-180 stopni Celsjusza)
temperatury. Wyparzamy je 15-20 minut, po czym wytaczamy piekarnik.

4. Konfiture zagotowujemy, ciagle mieszajac. Od chwili gdy pojawia sie babelki, gotujemy na matym
ogniu przez 4 minuty, stale mieszajac.

5. Zdejmujemy z palnika (najlepiej przestawi¢ na zimny palnik lub zdja¢ z kuchenki w ogoéle). Szumy
(piane) delikatnie zdejmujemy.

6. Wyjmujemy stoiki z piekarnika, napetniamy konfitura. Dokladnie wycieramy ranty tak, by byty
czyste i nie zachlapane, mocno zakrecamy i ustawiamy do géry dnem.

7. Po 20 minutach stoiki odwracamy i zostawiamy do ostygniecia. Dobrze zamkniete powinny mie¢
wklesniete pokrywki.




