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Marmelada z ¢cerného rybizu
Ingfredience

cerny rybiz: 1000 g
cukr krupice: 700 g

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Rybiz dikladné ocistime od stopek a umyjeme. Kuli¢ky rybizu rozmixujeme a dame do hrnce
spolu s cukrem. Rybiz obsahuje prirozené dost pektinu, proto nemusime pridavat zadny
Zelirovaci produkt. Pokud bychom chtéli dat do marmelady méné cukru, pridame
pektin/zelirovaci produkt podle navodu....

Marmelada z ¢erného rybizu - recept

Rybiz diikladné ocistime od stopek a umyjeme. Kuli¢ky rybizu rozmixujeme a ddme do hrnce spolu
s cukrem. Rybiz obsahuje prirozené dost pektinu, proto nemusime pridavat zadny zelirovaci
produkt. Pokud bychom chtéli dat do marmelady méné cukru, pridame pektin/zelirovaci produkt
podle navodu.

Marmelddu varime do zhoustnuti, prubézné muzeme zkusit pozadovanou konzistenci, kdyz 1zi¢ku
marmelady kapneme na studeny talir'.



Dukladné omyjeme a osus$ime sklenice i vicka a plnime do nich hotovou rybizovou marmeladu, pevné
zatdhneme vicka a obratime sklenice dnem vzhiiru na 10 - 15 minut.

Marmelada z ¢erného rybizu chutnd skvéle na palacinkach a livancich. Jeji chut mizeme
ozvlastnit pridanim $petky skorice nebo nékolika listkii medunky do hrnce na zac¢atku vareni.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



