JERNEJ KITCHEN

BOROVNICEVA MARMEILADA

Ta borovni¢eva marmelada je pripravljena v samo nekaj minutah. Ta recept je zelo enostaven, marmelada
pa socna, slastna in ni presladka.

CAS SKUPAJ: 20

BOROVNICEVA MARMELADA

12009 borovnic (svezih ali
zamrznjenih)

350 g sladkorja
30 g limoninega soka
1 vrecka Kotanyi Jam Fix 3:1 (259)

1/2 vrecke Kotanyi Jam Fix Gozdni
sadezi (109)

3 g (1/2 Cajne zlicke) citronske kisline

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

skleda

lopatka

manjsa skodelica

lonec za kuhanje marmelade
4x kozarec za vlaganje (350ml)

ZA  4X ML
KOZAREC
350
PRIPRAVA: 5 MINUT
KUHANJE: 15 MINUT

MINUT

PRIPRAVA KOZARCEV

Kozarce za vlaganje dobro umijemo. PeCico segrejemo na
100°C. Na pekac¢ polozimo Stiri srednje velike kozarce
(priblizno 350ml) te pa postavimo v pecico za 10 minut. V
manjso kozico nalijemo vodo in pristavimo na zmeren ogenj. Ko
voda zavre, dodamo pokrove in jih kuhamo 3 minute, da se
sterilizirajo.

BOROVNICE IN JAM FIX

V skledo damo oprane gozdne borovnice, 300g sladkorja in
limonin sok. Dobro premesamo, da se sestavine povezejo. V
manjSo skodelico damo preostalih 50g sladkorja. Dodamo
Kotanyi Jam Fix 3:1, Kotanyi Jam Fix gozdni sadezi in citronsko
kislino. Premesamo.

NASVET

SKUHAMO BOROVNICEVO MARMELADO

BorovniCevo mesSanico prestavimo v vecji lonec za kuhanje
marmelade. Postavimo na zmeren ogenj in med obcCasnim
mesanjem pocakamo, da mesSanica zavre. Nato med rednim
mesanjem kuhamo pri rahlem vretju 10 minut. Dodamo $e Jam
Fix mesSanico in med rednim mesanjem kuhamo Se 5 minut.
Obc¢asno premesamo in z zajemalko po vrhu poberemo nastalo
peno.

BOROVNICEVA MARMELADA



Marmelado odstavimo z ognja, premeSamo ter napolnimo v
kozarce. Tesno zapremo ter pustimo, da se marmelada pocasi
ohladi. To storimo tako, da kozarce z marmelado zavijemo v
kuhinjsko krpo in pustimo, da se pocasi ohladijo na sobni
temperaturi. Hranimo v temnem, hladnem prostoru do eno
leto.
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