Dzem jabtkowo-karmelowy

Mozna przyrzgdzac¢ dzem nisko stodzony. Nalezy w tym celu uzy¢
tylko pektyny przeznaczonej do obnizenia zawartosci cukru w
przetworach.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

40 minut

LICZBA PORCJII:

311/2 litra

SKLADNIKI:

12 jab*ek, obranych i pokrojonych w kostke
1/2 szklanki wody

100 g masta

50 g pektyny owocowej w proszku

600 g cukru

440 g brazowego cukru

1/2 xyzeczki cynamonu

1/4 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ jabtka z wodg i mastem w rondlu. Gotowad¢, az
zmiekng. Czesto mieszac.


https://hopnatalerz.pl/przepisy/dzem-jablkowo-karmelowy/

2) Dodac¢ pektyne. Zagotowal. Doda¢ biaty oraz brazowy cukier,
cynamon i gatke muszkatotowg. Doprowadzi¢ ponownie do wrzenia.
Gotowa¢ minute, caty czas mieszajac.

3) Zdja¢ z ognia. Zebra¢ piane z wierzchu. Przetozy¢ dzem do
gorgcych stoikéw. Pozostawi¢ 5mm wolnej przestrzeni pod
zakretka. Zakreci¢ stoiki. Pasteryzowa¢ 10 minut w kgpieli
wodnej .

WARTOSCI ODZYWCZE:

2 tyzki zawierajg: 83 kcal, sladowe ilo$ci ttuszczow (w tym
Sladowe ilosci NKT), sladowe ilosci cholesterolu, 4 mg sodu,
21 g weglowodandéw, S$ladowe ilo$ci b*onnika, $ladowe ilosci
biatka
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