Svestkovy kompot

Ingfredience

Svestky
voda: 1000 ml
cukr: 300 g

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méneé dietni, ale chutné

Na zavarovani pouzijeme spiSe tvrdsi Svestky, aby udrzely tvar a Svestkovy kompot nebyl po
otevreni prilis rozvareny. Zavarovaci sklenice umyjeme a vysusSime. Na nalev hrnci svafime
vodu s cukrem, aby se cukr rozpustil. Mnozstvi upravime podle mnozstvi $vestek. Svestky
omyjeme, osuSime a vypeckuje ...

Svestkovy kompot - recept

Na zavarovani pouzijeme spiSe tvrdsi Svestky, aby udrzely tvar a $vestkovy kompot nebyl po
otevreni prili§ rozvareny. Zavarovaci sklenice umyjeme a vysusime. Na nalev hrnci svarime vodu
s cukrem, aby se cukr rozpustil. MnoZstvi upravime podle mnoZstvi §vestek. Svestky omyjeme,
osusime a vypeckuje (pritom je rozdélime na poloviny). Pulky Svestek naskladame do sklenic (¢im
vice tim Iépe, ale priliS je nemackame) a zalijeme nalevem. Zavarovaci sklenice uzavreme Cistymi
vicky, vlozime do zavarovaciho hrnce a sterilujeme podle navodu, vétSinou 30 minut na 90 °C.

Aby svestkovy kompot dlouho vydrzel, musime vzdy pouzit plody, které nejsou nahnilé nebo



plesnivé a uchovéavat jej v suchu a temnu. Pro ozvlastnéni muzeme do sklenic ke $vestkam pridat i
kousek celé skorice nebo hrebicek.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



