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Milyen lenne a nyar tarka lekvaros lvegek nélkil?
Hatarozottan mas! Most végre ujra valora valhatnak
édes almaink Gyumdlcsorszagban, és semmi sem
allhat utjaba egy napfényes reggelinek izletes sa-
jat készitési dzsemekkel. Teremtslink egyutt derls
pillanatokat, és alkossunk kdézdsen inycsikland6an
finom lvegbe zart kincseket. Ahhoz, hogy az 6nfeledt
pillanatokat On és szerettei a legjobb emlékeik kdzott
6rizzék meg, a Dr. Oetker szakért6i csapata kreativ
recepteket allitott 6ssze. A klasszikus almakompottél

Dr.Oetker

A mindség a legjobb recept.
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egészen a kildnleges bogyds gyiimélcsds chutney-
ig mindenki megtalalja a kedvencét.

Véalogasson sokszinl ajanlatunkban, és Uj recept-
kreacidinkkal fedezze fel a befézés elragado vilagat.
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Az alabbi abrak a receptek elkészitésének nehézségi fokat és idejét jeldlik: ‘

® max. 20 perc Receptek, tippek, informaciok
@ max. 40 perc Dr. Oetker Mesterkonyha

@ max. 60 perc ' Tel.: 06-80-638-537 (8-16h)
www.oetker.hu

i Kénnyen elkészitheté
g8 Gyakorlatot igényel

@ @ @ Tepasztalatot kivan

Az elkészitési id6 allasi-, siitési- és hitési id6 nelkil értendd.

i

Tovabbi tippeket és receptotleteket a www.befozok.hu
weboldalon talal.



o lebvar L1t
A Dr. Oetker bef6z6szerekben a természetes gylimodlcspektin teszi lehetévé, hogy a hosszadalmas f6zési folya-
matot 3 percre roviditsiik. Ezaltal a gylimolcsok rostjai nem fének szét, igy megbrzik az értékes vitaminokat

és a gyumolcsok eredeti izét.

A ot é5 gyivmilesos lekvantitha- d7sernfixek

A Dr. Oetker Dzsemfixek természetes alapanyaga a
gyumolcspektin, mely a hagyomanyosan o6rakig tarté
fé6zési folyamatot 3 percre roviditi.

® ADr. Oetker Dzsemfix 2:1 valtozat cukortakarékos,
hasznalataval a cukor mennyiségét felére csokkent-
hetjiik (1250 g gylimélcshéz 500 g cukor hozzaadasa
elegendd), igy lekvarunk még gyimaolcsosebb izl lesz.
® A Dr. Oetker Dzsemfix 3:1 a még inkabb cukorta-
karékos valtozat (1250 g gyimolcshdz csupan 350 g
cukor sziikséges). Egyedilallé tulajdonsaga, hogy
édesitdszerek, illetve egyéb cukorhelyettesits fel-
hasznalasval készithetink vele alacsonyabb ener-
giatartalmu lekvarokat.

® Az (jj Dr. Oetker Dzsemfix 4:1 a leginkabb cukorta-
karékos valtozat, hasznalataval a cukor mennyiségét
negyedére csokkenthetjik (1000 g gyiimélcshéz 250 g
cukor hozzaadasa elegend6), kiemeli a gylimolcs
eredeti izét.

® A Dr. Oetker Pektin hasznalataval mostantdl
izléslink szerint élvezhetjiik sajat készitési finom-
sagainkat. A magas gyumdlcstartalmu lekvarok,
dzsemek akar tartésitoszer nélkil is elkészithetéek
(2000 g gyumdlcshéz csupan 700-1000 g cukor
szlkséges).
e Kimondottan a sargabarack tulajdonsagainak
figyelembevételével fejlesztettiik ki az uj Dr. Oetker
Dzsemfix Sargabarackhoz terméket, amely kiemeli
a sargabarack eredeti izét. 1250 g sargabarack és
350 g cukor hozzaadasaval percek alatt elkészil a
finom, magas gylimdlcstartalmu lekvar.

A bényelmes wegoldag - Deféz6cukrok

A befé6z8cukrok optimalis aranyban tartalmazzak a befézéshez sziikséges cukrot és a zselésité anyagot,
lecsokkentve ezzel a lekvarfézés hosszadalmas folyamatat. A Dr. Oetker Bef6z6cukor 2:1, a Dr. Oetker
Bef6z6cukor 3:1 és a Dr. Oetker Bef6z6cukor 4:1 segitségével cukortakarékos, intenziven gyiimoélcsos
lekvarokat készithetlink. A Dr. Oetker Bef6z6cukor Fruktézzal és édesitoszerekkel termékkel akar 40%-kal
kevesebb kaldriatartalmu, gyimolcsosen édes lekvarokat készithetiink. A Dr. Oetker Bef6z6cukor Sztiviaval
termékben a cukor egy részét a természetes édesitdszerként ismert sztivia névény kivonataval (szteviol
glikozidok) helyettesitettiik. A termékben lévé sztivia 150 g cukrot valt ki, igy akar 30%-kal csokkenthetjik a

befézott lekvar cukortartalmat.

Fistom gyivmalesok
eqéss evben -
pefdtt tartosito

A Dr. Oetker Befott tartésitoval a siker garantalt,
hiszen optimalis aranyban tartalmazza a finom be-
féttek készitéséhez sziikséges anyagokat.

igy kénnyedén eltehetjiik kedvenc gyimélcseinket,
hogy télen is élvezhessiik a nyar édes izét.

A Dr. Oetker Dzsemfixek és Beféz6cukrok
hasznalataval nincs sziikség dunsztolasra.
A még forré lekvart azonban régtén téltsiik
szinliltig jol zarédo iivegekbe, majd kb. 5 perc-
re allitsuk azokat fejjel lefelé, hogy a leheté

legkevesebb levegbé maradjon az livegben, és
igy a baktériumképzédés is elkeriilhetd. Ezt
kévetéen maris mehetnek a lekvarok a kamra
polcaira.

Fontos!

Bef6zéskor mindig vegye figyelembe, hogy
termékeinket a kiilénféle gyiimélcsék atla-
gos tulajdonsagainak figyelembevételével
alkottuk meg. Az egyes gylimélcsok tulaj-
donsagai azonban az idéjaras fliggvényé-
ben (csapadék és napfény mennyisége)
véltozhatnak.
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kb. 6 Gveg (300 ml)
Hozzavalok:
600 g afonya (fekete afonya,

elékészitve mérve)

kb. 4 Gveg (300 ml) =1
| Hozzavalok:
| 1kg alma (el6készitve mérve)
1 tasak Dr. Oetker Bourbon

650 g malna (el6készitve mérve)
1 tasak Dr. Oetker Dzsemfix 2:1

500 g cukor (fehér-, barna-, nadcukor

TIPPEK:

« Energiacsokkentett
afonya-malna dzsemet
készithetlink
(dzsemfix és cukor
helyett) sztivias
befézécukorral.

« Kiilénleges iz
eléréséhez adjunk a
gylmolcsmasszahoz
Y2 -1 teaskanal 6rolt
fahéjat.

vagy frukt6z)

El6készités:

Elkészités:

T deg vltogatossing
a hétkdznapokban

AFONYA-MALNA DZSEM

Az afonyat szemezzik, megmossuk és 500 g-t kimériink beléle. A malnat szemezziik,

-

?@dw_ﬂ/{o
klasszikus

ALMAKOMPOT

Vanilias cukor
| 400 ml almalé
50 g cukor

TIPPEK:

« Az lvegeket peremig toltjuk,
és hlivos, sotét helyen taroljuk.
igy a kompét légmentesen
zard lvegben néhany hétig
tarolhato.

* Ha az alma nagyon
savanykas, fogyasztas el6tt

és 500 g-t kimérlink bel6le. A gylimolcsok kb. felét pépesitjuk. El6készités: Az almat meghamozzuk, negyedeljik, kis darabokra vagjuk, és még édesithetjtik a kompotot.
A gyimolcsoket egy nagy fé6zéedénybe ontjiik. A dzsemfixet a kimért cukorral elke- 1 kg-t kimériink beldle. « Mellé kilénésen finom a
verjuk, és a gyimolcshoz adjuk, majd allando keverés mellett nagy langon felforral- Elkészités: Az almat, a Bourbon Vanilias cukorral, az almalével és a cukorral Dr. Oetker Desszertntet

juk. Forras utan a dzsemet folyamatos keverés mellett tovabbi 3 percig forrni hagyjuk,
majd levessziik a tlzrél. Ha sziikséges, a f6zés kdzben keletkezett habot leszedjik,
és azonnal az el6készitett Gvegekbe peremig toltjik. Csavaros tetdvel (twist-off
bef6ttesiiveg tetd) lezarjuk. Az Gveget rogtdon megforditjuk, és a tetejére forditva
kb. 5 percig allni hagyjuk.

nagy edényben felforraljuk, és allandé keverés mellett kb. 5 percig
f6zzuk. Az almakompétot azonnal az elékészitett ivegekbe pere-
mig toltjik. Csavaros tetével (twist-off beféttestiveg tetd) lezarjuk.
Az liveget rogtdn megforditjuk, és a tetejére forditva kb. 5 percig
allni hagyjuk.

vaniliaizii termékkel készitett
desszert.
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kb. 7 iveg (200 ml)

Hozzavalok:

600 g eper (el6készitve mérve)

400 g 6szibarack (el6készitve mérve)

1 tasak Dr. Oetker Bef6z6cukor

Fruktézzal és édesitészerekkel

TIPPEK:

* Baracklikéros
valtozatért csak

350 g 6szibarackot
hasznaljunk és 50 ml
baracklikért.

- Pépesitett
gyumolcsokbél
készitett lekvarok és
dzsemek hamarabb
megbarnulnak. Az
livegeket hiivos és
sotét helyen taroljuk.

Elokészités:

Elkészités:

Nyars gyiunolesoh
Uvegbe zarva

BARSONYOS EPER-OSZIBARACK LEKVAR

Az epret megmossuk, megpucoljuk, és 600 g-t kimérlnk beléle. Az 6szibarackot meg-
mossuk, kivesszlk a magjat, és 400 g-t kimériink beléle. A gyimdlcsoket pépesitjik.
A gyUumdlcsplrét és a bef6zécukrot egy nagy f6z6edénybe 6ntjik, majd allandd
keverés mellett nagy langon felforraljuk. Forras utan a dzsemet folyamatos
keverés mellett tovabbi 3 percig forrni hagyjuk, majd levesszik a tizrél. Ha
szikséges, a f6zés kdzben keletkezett habot leszedjik, és azonnal az el6készitett
Uvegekbe peremig toltjik. Csavaros tetével (twist-off bef6ttesliveg tetd) lezarjuk.
Az lveget rogtdn megforditjuk, és a tetejére forditva kb. 5 percig allni hagyjuk.

El6készités:

Elkészités:

finomsag

BOGYOS SZORP

A gyimolcsot szemezzik, esetleg megmossuk és megpucoljuk,
majd 400 ml vizzel nagy edényben kb. 5 perc alatt puhara f6zzik.
A gyimolcslevet a cukorral, a citromsavval egy f6z6edényben
elkeverjlk, és keverés mellett 3 percig, mig a cukor fel nem
oldodik, fézziik. Az edényt lehuzzuk a tGzrél és belekeverjik a
tartositoszert. A szOrpot azonnal az el6készitett Gvegekbe pere-
mig toltjik. Csavaros tetével (twist-off beféttesiiveg tetd) lezar-
juk. Az Gveget a tetejére forditva lehetéleg 5 percig allni hagyjuk.
A bogyds gyiimdlcsds szorpot hitészekrényben taroljuk, és fo-
gyasztas el6tt erésen felrazzuk.

1-2 tveg (500 ml) B8

kb. 1 kg bogyos gylimélcs,

pl. szeder, ribizli, malna, afonya, eper

400 ml viz

250 g cukor

1 tasak Dr. Oetker Etkezési Citromsav
2 késhegynyi Dr. Oetker Tartositészer

P

.'#-

sl ( Cilromaay
#theami

TIPPEK:

« Az eltarthatésag szempont-
jabdl fontos, hogy az tveget
azonnal zarjuk le, miutan forrén
beletdltottik a szorpot. Az livegbe
téltéskor hab, illetve zaras utan az
Uveg felsd részében légires tér
keletkezhet. Az liveget ne nyissuk
ki Ujra azért, hogy a keletkezett
léglres teret feltdltsiik.
« Friss gyumolcs helyett
hasznalhatunk 1 kg mirelit bogyos
gyumolcs keveréket is. Elkészités
elétt hagyjuk kiolvadni.
« A szorp6t keverhetjiik/higithatjuk
asvanyvizzel, pezsgbével vagy
boléval is vagy hasznalhatjuk
turés- és joghurtos ételek
izesitésére.



FE kb. 8 liveg (200 ml) kb. 4 Gveg (300 ml) g0
Hozzavalok:

700 g ananasz (el6készitve mérve) kb. 700 g vegyes bogyds gyimdlcs,
800 g narancs (el6készitve mérve)

2 tasak Dr. Oetker Bourbon
Vanilias cukor

1 tasak Dr. Oetker Bef6z6cukor 3:1

4 evékanal narancslikér

pl. malna, szeder, fekete és piros ribizli
200 ml vérésbor

kb. 2 teaskanal édes mustar

1 tasak Dr. Oetker Dzsemfix 4:1

250 g cukor

kb. 1 teaskanal s6

 (yiwmolesis Tuyesilands weglepetis
izkavalkad pirosban

TIPPEK:
B L * A chutney-t fézhet-
ANANASZ-NARANCSDZSEM BOURBON VANILIAVAL BOGYOS GYUMOLCSOS CHUTNEY MUSTARRAL jiik mirelit bogyos
TIP'P:’ El6készités: Az ananaszt meghamozzuk, a torzsajat eltavolitjuk, kis darabokra vagjuk, és 700 g-t El6készités: A bogyds gylimolcsoket megmossuk, szemezzik és 700 g-t ki- gﬁl::; l:sf:;szlslzst;m

* Zsaléproba: kimériink beléle. A narancsot meghamozzuk, a belsd fehér réteget is eltavolitjuk. A mériink beldle. Kimériink 200 ml vérésbort. gyiimélesdt hagyjuk
:Iztl:\:s/bteét:)l/tzlia narancsfiléket kivagjuk, a maradékot egy kicsit kinyomkodjuk, és a levét szintén fel- Elkészités: A gyimélcsdt, a vérosbort, a mustart, a sét és a frissen 6rolt kiolvadni, és a ki-
Kitesztink 1-2 hasznaljuk. 800 g narancsfilét és gyliimolcslevet kimérlink. A gylimolcsok kb. felét borsot egy nagy fézéedénybe ontjiik. A dzsemfixet a kimért glvadt gyUrpblc;levet
teaskanil forré pépesitjuk. cukorral elkeverjik, és a gylimélcshdz adjuk, allandé keverés is felnasznalhatjuk
lekvart. Ha nem Elkészités: Agyumolcsoket, a Bourbon Vanilids cukrokat és a befézécukrot egy nagy fézéedénybe mellett nagy langon felforraljuk. Forras utan a lekvart folyamatos '.T“jtszes §Zer'f‘t
szilardul meg, akkor 6ntjik, majd allando keverés mellett nagy langon felforraljuk. Forras utan a dzsemet keverés mellett tovabbi 3 percig forrni hagyjuk, majd levessziik .rg:'ge; peup:“.sjltzztet
tovabbi egy percet folyamatos keverés mellett tovabbi 3 percig forrni hagyjuk, majd levessziik a tlzrél. a tlizrél. Ha szilkséges, a habot eltavolitiuk a tetejérdl. Az Jfézés e?g“_
még f6zzuk. Ha sziikséges, a f6zés kdzben keletkezett habot leszedjiik, és azonnal az elékészitett el6készitett (ivegeket azonnal peremig toltjiik. Csavaros tetével

livegekbe peremig toltjlik. Csavaros tet6vel (twist-off bef6ttesiiveg tetd) lezarjuk. Az (twist-off beféttesiiveg tetd) lezarjuk, és az liveget rogtén meg-

liveget rogtén megforditjuk, és a tetejére forditva kb. 5 percig allni hagyjuk. forditjuk, és a tetejére forditva kb. 5 percig allni hagyjuk.

10 "



#0 kb. 8 tiveg (200 ml)
Hozzavalok:

650 g korte (el6készitve mérve)

600 g szilva (el6készitve mérve)

1 darab citrom leve

1 tasak Dr. Oetker Dzsemfix 3:1

350 g cukor

TIPPEK:

* Adzsem

izesitéséhez f6zés

utan belekever-

hetlink 5 evékanal

szilvapalinkat.

« Zseléproba:

Az lvegbetéltés

elétt egy tanyérra

kitesziink 1-2

teaskanal forré

dzsemet. Ha nem

szilardul meg, akkor ElSkészités:
tovabbi egy percet
még fézziik vagy
édes gyumolcsoknél
keverjlink bele

1 teaskanal (kb. 5 g)
Dr. Oetker Etkezési
Citromsavat.

Elkészités:

12

kenyeztetés

KORTE-SZILVADZSEM

A kortét meghamozzuk, finomra vagjuk, és 650 g-t kimériink beléle. A szilvat meg-
mossuk, elfelezzik, kivessziik a magjat, finomra vagjuk, és 600 g-t kimérlink beléle.
Kb. gyiimolcsok felét pépesitjik.

A gyimolcsoket és a citromlevet egy nagy f6z6edénybe ontjik. A dzsemfixet a
kimért cukorral elkeverjlk, és a gylimolcshéz adjuk, majd alland6 keverés mellett
nagy langon felforraljuk. Forras utan a lekvart folyamatos keverés mellett tovabbi
3 percig forrni hagyjuk, majd levessziik a tlizrél. Ha sziikséges, a habot eltavolit-
juk a tetejérdl. Az el6készitett lvegeket azonnal peremig toltjik. Csavaros tetbvel
(twist-off beféttesiiveg tetd) lezarjuk, és az tveget rogton megforditjuk, és a tetejére
forditva kb. 5 percig allni hagyjuk.

El6készités:

Elkészités:

livagos

’

alolm

LEVENDULAS BARACKLEKVAR

A sargabarackokat megmossuk, kimagozzuk, 1250 g-ot kimériink
és pépesitjlk. A levendula viragot megmossuk, szarat eltavolitjuk,
és aprora vagjuk.

A gyimolcspépet, a citromlevet és a levendulat egy nagy f6z6-
edénybe 6ntjik. A dzsemfixet a kimért cukorral elkeverjik, és a
gyumolcshoz adjuk, majd allandd keverés mellett nagy langon fel-
forraljuk. Forras utan a lekvart folyamatos keverés mellett tovabbi
3 percig forrni hagyjuk, majd levessziik a tlzr6l. Ha szlkséges,
a habot eltavolitjuk a tetejérdl. Az elékészitett Gvegeket azonnal
peremig toltjuk. Csavaros tetével (twist-off bef6ttesiiveg tetd)
lezarjuk, és az uveget rogton megforditjuk, és a tetejére forditva
kb. 5 percig allni hagyjuk.

kb. 8 tiveg (200 ml) (2]
Hozzavalok:

1250 g sargabarack

(el6készitve mérve)

6 teaskanal levendulavirag

2 evékanal citromlé

350 g cukor

1 tasak Dr. Oetker Dzsemfix
Sargabarackhoz

TIPP:

* Aki nem szereti a
levendulat izesitheti
egy kavéskanal 6rolt
fahéjjal is a lekvart.

13



I () kb. 7 tiveg (300 ml)
Hozzavaldk:

Sargabarack dzsemhez:

Mindig szép, érett, hibatlan gyimolcsot hasznaljunk lekvarok vagy beféttek készitéséhez. A tulérett vagy
sérilt gyimolcsok nem alkalmasak bef6zésre. Sajat szliretelésii gyiimdélcsdket nem feltétlendil kell azonnal
befézniink. Erés idején le is fagyaszthatjuk azokat, és egy késébbi idépontban, akar mas gyiimélccsel

kombinalva készithetlink bel6lik friss lekvart vagy dzsemet. A lefagyasztott gyimélcsbdl felolvasztas és
lecsepegtetés utan mérjik ki a receptben megadott mennyiséget.

1000 g sargabarack

(el6készitve, lemérve)

400 g cukor

fél csomag Dr. Oetker Pektin (10 g)
1 tedskanal (kb. 5 g) Dr. Oetker

Etkezési Citromsav
tetszés szerint, 1 kis késhegynyi

(kb. 0.5 g) Dr. Oetker Tartésitészer

Malna dzsemhez:

1000 g malna (el6készitve, lemérve)

400 g cukor
1 tasak Dr. Oetker Finesse

Bourbon Vanilia aroma

fél csomag Dr. Oetker Pektin (10 g)

1 tedskanal (kb. 5 g) Dr. Oetker
Etkezési Citromsav

tetszés szerint, 1 kis késhegynyi

(kb. 0.5 g) Dr. Oetker Tartésitészer

Elékészités: A sargabarackot megmossuk, a magot eltavolitjuk, aprora kockara vagjuk, majd kb. a varunkat. monizal.
felét pépesitjik. A malnat megtisztitjuk, majd kb. a felét pépesitjik.
Elkészités: Sargabarack dzsem: A sargabarackot, a pektint és a kimért cukrot egy nagy féz6edény-

TIPP:

* A dzsemet
tetszés szerint
elkészithetjliik mas
gylmolcsokkel is.

Pl

alma-szilva,

afonya-Gszibarack.

14

gyumolcsvarazs

RETEGES SARGABARACK-MALNA DZSEM

ben alaposan 6sszekeverjlk. Allandé keverés mellett nagy langon felforraljuk. Forras utan
a dzsemet folyamatos keverés mellett tovabbi 5 percig forrni hagyjuk, hozzaadjuk a citrom-
savat és a tartdsitdszert (tetszés szerint), majd levesszik a tlizrél. Ha szlkséges, a habot
eltavolitjuk a tetejérél, és azonnal el6készitett livegeket félig megtdltjiik, majd 15 percig
hagyjuk hlni.

Malna dzsem: A malnat, a pektint és a kimért cukrot egy nagy f6z6edényben alaposan
Ssszekeverjiik. Allandé keverés mellett nagy langon felforraljuk. Forras utan a dzsemet
folyamatos keverés mellett tovabbi 5 percig forrni hagyjuk, hozzaadjuk a citromsavat és a
tartositoszert (tetszés szerint), majd levesszik a tizrél. Ha sziikséges, a habot eltavolitjuk
a tetejérdl és egy evékanal segitségével azonnal a sargabarackdzsemre kanalazzuk. Az
Uvegeket lezarjuk és hagyjuk kihdlni. Az Gvegeket ne forditsuk meg, mert a dzsemek 6ssze-
folynak! A kész lekvart szaraz, hiivos helyen, a felnyitott vagy tartésitészer nélkil késziilt
lekvart pedig hiitészekrényben taroljuk.

EPER
Sose folydviz alatt mossuk meg a
torékeny gylimdlcsot. Az erbs viz-
sugar roncsolhatia az érzékeny
szemeket, igy veszithet aromajabol,
levébdl. Az eper magas fehérje
tartalmu gyimolcs, ezért fé6zéskor
természetes hab keletkezik a lekvar
tetején. Miel6tt a kész lekvart a be-
féttes Uvegekbe toltenénk,
tavolitsuk el a habot

a tetejérol.

RIBIZLI
A ribizlifajtdk kozil hazankban a
piros valtozat elterjedtebb, fekete
parja magas C-vitamin tartalmarol
kozismert. A ribizli magas savtar-
talmu gyiimoélcs. Jol fagyaszthato.
A ribizlifirtoket - alapos mosast ko-
vet6en - egy villa segitségével
konnyen le tudjuk szemezni.
Jol kombinalhaté erdei
gyumolcsokkel és

meggyel.
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AFONYA
Avadon termett és nemesitett &fonya
egyarant alkalmas a bef6zésre, de
nagyon sérlilékeny, sziiretelést kdve-
téen azonnal javasolt felhasznalni.
Kevésbé lédus, ezért a gylimolcs
egy részét érdemes Gsszeturmixolni
lekvarfézéskor. Az afonya alacsony
savtartalmu gyimolcs,
tokéletesitsiik alma vagy
malna hozzaadasaval lek-

KORTE
Ha magunk szireteljiik, figyeljink
arra, hogy a kortét akkor szedjiik,
ha hisa még kemény, de héja mar
sargas szinre valtott. Leszedve
tovabb érik, ezért javasolt mielébb
feldolgozni. Remekiil

hézasithaté szilvaval _{
vagy akar a magas
C-vitamin tartalmu
kivivel.

MEGGY

Tokéletesen érett gyimdlcsoét hasz-
naljuk befézéshez. A lekvar optima-
lis llaganak eléréséhez turmixoljuk
Ossze a kimért gyimolcs felét.
A meggynek kiilonleges
zamatot kdlcséndz, ha

erdei gylimoélcsokkel

vagy 6szibarackkal
hazasitjuk.

.

SARGABARACK
A séargabarack héjat kdnnyedén el-
tavolithatjuk, ha bef6zést megeléz6-
en leforrdzzuk. Ha kevéssé lédus
sargabarackot szeretnénk bef6zni,
a fézés végéhez kozeledve adjunk
a gyumolcshoz kevés piros sz6l6lét,
pezsg6t, vagy bort, igy fézéskor
nem illan el az alkohol. Az eper és
a mandula nagyon
jol illik a kajszihoz.

b .
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SZILVA

Azért, hogy a szilva héjat ne fézzik

szét, érdemes a gylimdlcsot aprora
vagni lekvarf6zést megel6zéen.

Nagyon jol kombinalhaté erdei

gyumolcsokkel, almaval és

‘ valtozatosan fliszerez-

het6 fahéjjal, szeg-

fliszeggel.

CITRUSFELEK

A citrusfélékbdl (citrom, narancs,
z06ld citrom, grépfrat stb.) készult
dzsemekhez felhasznalhatjuk a gyi-
molcs kifacsart levét, vagy akar a
gyumolcs felapritott husat. Minél
savanyubb a gylimélcs, annal tébb
cukrot szikséges a lekvarfézéskor
felhasznalni.

MALNA ES SZEDER

Mindkét gytimélcs rendkivil érzé-
keny a megnyomoédasra és kony-
nyen penészedik, ezért sziretelést
kovetéen azonnal javasolt fel-
hasznalni. Ne mossuk meg, csupan
gondosan valogassuk at a torékeny
szemeket, igy nem veszithetnek
aromajukbdl, levikbdl. A malna joél
kombinalhatd bogyés gyimodlcsok-
kel, sargabarackkal, nektarinnal
vagy 6szibarackkal.

NEKTARIN ES OSZIBARACK
A nektarin és &szibarack héja
barnas arnyalatot kélcsénéz a dzse-
meknek. Ezért érdemes a gyimdl-
csoket meghamozni felhasznalast
megel6zéen. Az Gszibarackot kony-
nyebb meghamozni, ha leforrazzuk.
Oszibarack befézésekor mindig

dupla mennyiségii Dr. Oetker
Dzsemfixet hasznaljunk.

ALMA

Kiilonboz6 fajtai kozéttamézédes és

a savanyu valtozat is megtalalhato,

ezért savtartalmuk is igen kulon-

boézik egymastél. Magas pektin-
tartalmanak készénhetéen
nagyon jé hatassal van az
emésztésre. A gylimolcs ki-
préselt levébdl kitliné zselé
készithet6. Fahéjjal, szeg-
fliszeggel nagyon jél har-

BODZA

A bodza viragzatat szorp készitésé-
hez hasznalhatjuk, amellyel tovabb
izesithetlink italokat, krémeket, tolte-
lékeket. A bodzabogyobol lekvart ké-
szithetlink. A bodzavirag és a bodza-
bogyd szedésénél mindig figyeljink
arra, hogy csak autdomentes

kérnyezetben lévé
bokrok terméseit
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