Sok z jezyn

Kulinarnie

Robicie przetwory? Szczerze mdéwiac ja niewiele, ale poniewaz w tym roku niezwykle obrodzita nam
jezyna, nastawitam juz nalewke i zrobitam sok. Taki sok mozecie dodawac do herbaty albo w stanach
przeziebienia czy wychlodzenia, zjes¢ prosto ze stoiczka. Jest stodki, bogaty w witaminy, w silne
antyoksydanty zwalczajace wolne rodniki (a wiec dziatajace przeciwrakowo), a takze zawierajac
wiele btonnika, pomaga wchtania¢ z diety ttuszcze, czyli wspomaga nasze serce. Warto sporzadzic
sobie taka bombe witaminowa i wspomagac¢ odpornos¢, kiedy juz wkrétce zawita w nasze progi
jesien i chtéd. Podane proporcje starczyly mi na 11 nieduzych stoiczkow.

Skiadniki:

= 1500 - 1600g swiezych jezyn
« 1kg biatego cukru

Dodatkowo:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2357

- dwa stoiki po 1,5 litra
- kilka kawatkow gazy

» dwie gumki recepturki
- stoiczki do przetworow

Wykonanie:
1. Jezyny delikatnie ptuczemy, osaczamy na sicie.

2. Wktadamy naprzemiennie do stoikdéw jezyny i cukier (warstwa owocow, warstwa cukru), lekko
ugniatajac po kazdej warstwie. Robimy tak az do wyczerpania sktadnikow. Jesli zostanie nam cukier,
wsypujemy reszte do srodka.

3. Gaze sktadamy kilkakrotnie i przykrywamy nia stoiki, zabezpieczajac recepturkami.
4. Stoiki odstawiamy w ciepte, stoneczne miejsce (na przyktad na parapet) na tydzien.
5. Co drugi dzien lekko wstrzasamy.

6. Po tygodniu zawartos¢ owocow i soku przelewamy do duzego garnka i mieszamy.

7. Stoiki myjemy, osuszamy, ustawiamy na blasze (bez pokrywek!) i wstawiamy do piekarnika.
Nagrzewamy je przez ok. 20 minut i wytaczamy piekarnik.

8. Sok zagotowujemy i gotujemy na wolnym ogniu przez 8 minut. Zdejmujemy z ognia.

9. Przektadamy go do goracych stoiczkéw i mocno, doktadnie zamykamy (ja przelewalam nieduza
chochelka). Odstawiamy do ostygniecia. Stoiki powinny sie zamkna¢ (wieczka stana sie wkleste).

10. Tak zamkniety sok przechowujemy w ciemnym miejscu. Stoiki, ktéry nam sie nie zamkna, mozna
spasteryzowac lub po prostu otworzy¢ w pierwszej kolejnosci.




