PRoUp

KDOULO-RAJCATOVA MARMELADA

suroviny

1000 g ¢erstvych kdouli (bez slupek a jadiince)
1000 g pasirovanych raj¢at

500 g cukru

500 ml jable¢ného mostu

Y% vanilkového lusku

kyselina citronova

pektogel nebo Zelirovaci cukr

Postup

Kdoule nakrajené na 1 cm kostky vlozime do hrnce spolu vanilkou. Zalejeme jable¢nym
mostem, piiddme drcend rajéata a za stalého michani dusime do mékka (v ptipadé potieby
lehce podlijeme vodou). Zbylou tekutinu neslévame, za stdlého michani ji nechame odpatfit,
na zaveér vyjmeme celé koteni.

Podle navodu odvazime Zelirovaci cukr/pektogel, smichdme s cukrem, piidame do smési a za
stalého michani nechame rozpustit a 10 min provatit (pozor, neptipalit). Na zavér upravime
chut pridavkem kyseliny citronové, v pripadé potreby mtiZzeme vmichat 1 baleni ptripravku
na konzervovani ovoce a zeleniny.

Jesté horkou smés plnime do vymytych skleni¢ek, popt. mtZzeme jesté sterilovat pii 80°C.
Neotevitené skleni¢ky ve spizi vydrzi min 1 rok, po otevieni v lednici cca tyden.
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