Dzem od breskvi s medom

VRIJEME PRIPREME

@ 30 - 60 min

Sastojci

1 kg neociscéenih breskvi
160 g K Plus cvjetnog meda
2 Sweet chef vanilin Seéera
sok i korica 1 limuna
prstohvat soli

Skeniraj za prikaz na web stranici

ol

Operite breskve pa ih na dnu zarezite o$trim nozem u kriz. Prelijte kipu¢om vodom i ostavite 3
minute tako da ih mozete lakSe oguliti. Potom ih uronite u hladnu vodu, ogulite ih, odstranite
kosticu i narezite na komadice.

Stavite sitno narezane breskve, med, vanilin §eéer, limunov sok i koricu u posudu s debelim
dnom (tako da se dzem ravnomijerno kuha). Na jakoj vatri dovedite dZzem do vrenja. Kuhajte 5
minuta, mijeSajuéi. Smanijite vatru na lagano i nastavite kuhati oko 30 minuta, povremeno
mijeSajudi i gnjecedi voce vilicom dok se dZzem ne zgusne. S obzirom da se dzem dodatno
stisne kad se rashladi konaénu konzistenciju mozete provijeriti tako da u zamrzivacu drzite
tanjuri¢. Kada vam se u€ini da je dzem Zeljene konzistencije stavite Zliicu dZzema na tanjuri¢
tako da se trenutno rashladi i tako provjerite je li gotov.

Vruéi dzem prebacite u Ciste, zagrijane sterilizirane staklenke i zatvorite. Da bi ste dZzem
spremili za zimnicu stavite zatvorene staklenke u lonac tako da se ne dodiruju, zalijte s
kipu¢om vodom do iznad polovine staklenke te prokuhajte 5 minuta. Pustite da se ohladi i
spremite u tamno, hladno mjesto te neotvorene ¢uvajte do godinu dana. Otvorene staklenke
¢uvajte u hladnjaku.



