Vymazlena Sipkova marmelada z Kamenné Lhoty

Potrebujete:

o zralé Sipky (moje Sipky byly nasbirany v ¢istém prostredi vesnicky Kamenna
Lhota leZici u pfirodniho parku Jistebnicka vrchovina)...¢ili Sipky jsou v bio kvalité

e mnozstvi? — podle toho kolik chcete skleni¢ek 5009 — 1Kg sta€i na 4-5kleni¢ek od
jogurtu

e pokud chcete marmeladu jen jako chutovku ...1kg Sipki bude stacit

e cukr krystal

o (isté sklenicky s vicky na zavarovani, nejlépe od jogurtu

e cukr podle chuti...ochutnejte v pribéhu vafeni, a tak jak vam bude Sipkova
marmeldda chutnat, tolik cukru dejte...

Postup:

e pripravu Sipkové marmelady si uzijte. Nespéchejte...

o Sipky proplachnéte nejprve v situ.

e v nékterych receptech se doporucuje kazdy Sipek roziiznout a vydlabat zrnicka s
chloupky.

e nesmysl! Pfili§ pracné a zcela zbytecné! Bohaté postaci, kdyz Sipky o€istite Fezem od
Sipku, ale jde to rychle.

o takto ociSténé Sipky, nasypejte do hrnce zalijte do tri¢tvrté vodou a pékné povarime
do zméknuti.

o mékké Sipky, rozmixujte ponornym mixérem do téméf hladké kase a jde se na
propasirovani (pokud mate Sipkovou marmeladu pfili§ hustou, pfilejte do ni trochu
horké vody, piijde vam Iépe pasirovat)

e teprve nyni do hotové Cisté propasirované Sipkové marmelady(vypada jak husta rajska
omacka) nasypete cca 4:1 mnoZstvi cukru a za promichdvani a mirném probublavani
opatrn¢ povafite.

e pozor, at’ se neptichyti!

Ochutnejte zda je pro vas Sipkova marmelada dost sladka, poptipadé ptidejte vice cukru,
nebo zakapnéte citronem ¢1 limetkou pro okyseleni. Marmelada je hotova! Nalejete jeste
horkou do ¢istych, vyvatenych sklenicek, pec€livé zavickujete ¢istym vickem a...

Sterilizujte a nakonec skleni¢ky obrat’te dnem vzhiiru a nechte vychladnout.



