JERNEJ KITCHEN

ANANASOV DZEM Z MANGOM IN KAKIJEM

Ta dzem je primeren tudi kot bozicno, novoletno darilo, saj ima cudovito barvo, pa tudi presladek ni.

ANANASOV DZEM Z MANGOM IN
KAKIJEM

1 kg zrelega ananasa, olupljenega in
narezanega

500 g zrelega manga, olupljenega in
narezanega

2 zrela kakija, olupljena in narezana
500 g sladkorja

1 vaniljev strok

5 g citronske kisline

1 limeta (sok)

TOOLS AND EQUIPEMENT

vecja skleda
vecji lonec
kuhalnica

4x srednje veliki kozarci s
pokrovi

ZA 4 SREDNJE VELIKE KOZARCE

PRIPRAVA: 60 MINUT

DAN PRED KUHANJEM DZEMA

Ananas, mango in kaki olupimo in narezemo na manjse kocke.
Damo v vecjo skledo in dodamo sladkor, semena vanilijeve
palcke, citronsko kislino in sok limete. PremeSamo in pustimo
¢ez no¢ v hladilniku, da se sadje macerira.

SKUHAMO DZEM

Vecji lonec pristavimo na srednje mocan ogenj. Macerirano
sadje in vse ostale sestavine damo v lonec, zavremo, znizamo
ogenj in kuhamo 40 minut, redno premesamo, pazimo, da se
marmelada ne zazge.

NAPOLNIMO KOZARCE

Pecico segrejemo na 100°C, na pladenj polozimo Stiri srednje
velike kozarce s pokrovi, te pa postavimo v pecico za 15 minut.
Dzem odstavimo z ognja, premeSamo ter napolnimo v kozarce.
Tesno zapremo ter pustimo, da se dzem pocasi ohladi.
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