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www.bezglutenowakuchnia.pl

HIRAM
SKANDYNAWSKA KONFITURA
Z RABARBARU Z IMBIREM

Sktadniki:

1 kg rabarbaru (po obraniu zostanie okoto 800 g)
400 - 500 g cukru

50 g swiezego imbiru

1 niewielka cytryna

Wykonanie:
Pierwszy dzien

rabarbar obrac i pokroi¢ w drobng kostke

imbir obrac i utrze¢ na tarce na drobnych oczkach

zetrze¢ skoérke cytryny i wycisngc¢ sok

do wiekszej miski (lub pojemnika do zamrazania) wsypa¢ rabarbar, doda¢ utarty imbir,
cukier oraz skérke i sok z pomaranczy; catos¢ doktadnie wymieszac

miske przykry¢ i odstawi¢ do lodéwki na 24 godziny

Drugi dzien

rabarbar z cukrem wtozy¢ do teflonowego lub ceramicznego garnka i zagotowac
nastepnie zmniejszy¢ ogien i dalej gotowac przez okoto 1 godzine (bez przykrycia) caty
czas mieszajgc - konfitura bedzie gotowa jezeli kropla potozona na talerzyku zastyga
i daje sie rozkroi€ na dwie czesci

gotowg, cieptg konfiture przela¢ do matych stoiczkow

stoiczki obroci¢ do gory dnem na okoto 1 dobe (dodatkowo mozna pasteryzowaé przez
okoto 15 minut)

Z przepisu wyjdg 4 mate stoiczki hiramu.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




