Dzem cdomowy
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czas przygotowania: 15 min poziom trudnosci: ’fofwy

Sktacniki Sposob przygotowenic

®  Swieze truskawki-700g o Owoce starannie umyj, odszyputkuj truskawki, a rabarbar pokréj na

® rabarbar-300g kawatki. Tak przygotowane owoce wymieszaj doktadnie z zawartosciq 1
opakowania Konfiturexu.

® cukier-500g

°

konfiturex 2:1 Gellwe - 1 opakowanie

Owoce zagotuj ciggle mieszajgc. Do gotujgcych sie owocdw wsyp cukier i
catos¢ gotuj 3-4 minuty. Zdejmij z ognia i mieszaj przez okoto 1 minute do
zaniku piany lub usun piane tyzkq.

Gorqcy dzem nalewaj do wyparzonych stoikéw i szczelnie zamknij.
Uktadaj do géry dnem na ok. 5 minut.

Wazne: nalezy przestrzegaé podanej kolejnosci! Warto wiedzieé: aby
konfitury zachowat piekny kolor i wyrazisty smak (szczegélnie ze
stodkich owocdw), nalezy dodaé szczypte kwasu cytrynowego Gellwe.

Smacznego!
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Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl
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w kazdej kuchni

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Procdukty Gellwe uzyte w przepisie
Dzem clomowy

Konfiturex 2:130g

Konfiturex to produkt zelujgcy do dzeméw i konfitur. Zawartosé opakowania
stuzy do przygotowania konfitury lub dzemu z kilograma owocéw.

Mieszanka zelujgca do konfitur i dzeméw niskostodzonych. Zawartoéé
opakowania wystarczy do przygotowania konfitury lub dzemu z 1 kg owocédw +
0,35 kg cukru.

Produkt na bazie naturalnej pektyny owocowej.

Warto pamieta¢:
Aby konfitura zachowata piekny kolor i wyrazisty smak (szczegélnie ze stodkich
owocdw), nalezy dodaé szczypte kwasku cytrynowego Gellwe.

Opakowanie zawiera: 30g

Kwasek cytrynowy 20g

Kwasek cytrynowy ma ogromnq ilo$¢ zastosowanh:
- idealny do zakwaszania zup i satatek

- dodatek do marynat migsnych, soséw i dressingdéw

- doskonaty do wody mineralnej, herbaty i lemoniady

- dodany do owocéw i warzyw, zaréwno $wiezych jak i mrozonych, zapobiega ich
ciemnieniu

Opakowanie zawiera: 20g



