KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

KONFITURA
Z PLATKOW ROZY

Sktadniki:
e 250 g ptatkow rozy (rosa rugosa)
e 300 g cukru
e !/, szklanki wody
e 1 cytryna
« okoto '/, kieliszka spirytusu

Wykonanie:
Pierwszy dzien
e ze Swiezo zebranych ptatkdw rozy wycig¢ biate koncowki, przetozy¢ do miski i zalaé
wrzgtkiem (woda powinna przykry¢ ptatki)
e wycisngc sok z cytryny
e po przestudzeniu zla¢ wode, a ptatki skropi¢ z sokiem z cytryny
e w wiekszym, najlepiej teflonowym lub ceramicznym naczyniu przygotowaé syrop z wody
i cukru
e do gotowego syropu wrzuci¢ ptatki, wymieszaC catos¢ dokfadnie przez 1 - 2 minuty
i zdjg¢ z ognia
e garnek przykryC i odstawi¢ na 24 godziny

Drugi dzien
e na matym ogniu ponownie zagotowac pfatki z syropem i dalej gotowaé, az ptatki stang
sie przezroczyste
e gorgca konfiture przetozy¢ do niewielkich stoiczkow
e do kazdego ze stoikdw wla¢ 1 tyzeczke spirytusu

Z przepisu wyjdg 1 - 2 stoiczki ptatkow rozy.

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




