KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI

www.bezglutenowakuchnia.pl
% :
SLIWKI W OCCIE -66,3/

‘WWenoWa*
Skfadniki:
e 1 kg sliwek (najlepiej mate wegierki)
e zalewa:
e 0,751 wody
e 0,51 octu winnego czerwonego 6%
e 0,35Kkg cukru
e 6 - 8 sztuk gozdzikéw
e kawalki (2 - 3 sztuki o dtugosci 1 cm) kory cynamonu

Wykonanie:
Pierwszy dzien
e sliwki umy¢, wysuszy¢ (warto usungc¢ papierowym recznikiem biaty nalot), ponaktuwac
(10 - 15 nakiué) ostrym patykiem (najlepiej wykataczkg) i utozy¢ w duzym stoiku
e przygotowac zalewe: zagotowaé wode, ocet, cukier i przyprawy
e gorgcg zalewg zalac sliwki utozone w duzym stoiku i odstawi¢ na 24 godziny

Drugi dzien
o zla¢ zalewe ze stoika, podgrzac¢ do stanu wrzenia i ponownie zalac nig sliwki w stoiku

Trzeci dzien
o zla¢ zalewe ze stoika, podgrzac do stanu wrzenia i ponownie zalac nig sliwki w stoiku

Czwarty dzien

e zla¢ zalewe ze stoika i podgrza¢ do stanu wrzenia

o Sliwki przetozy¢ z duzego stoja do nieduzych stoikow

e gorgcy zalewag zalac sliwki umieszczone w stoikach, zakreci¢ oraz obréci¢ do gory dnem
i pozostawi¢ do wystygniecia.

Tak przygotowane S$liwki nie nalezy pasteryzowac - wowczas owoce zachowujg odpowiednig
twardoSc.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciot Chorych na Celiakic PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




