Dr.Oetker

Dzem z pecenych hrusiek s korenim

Chutny dZzem z plodov jesene si rychlo a jednoducho pripravite aj Vy s Pektinom
Dr. Oetker. Recept pre Dr. Oetker pripravila foodblogerka LaPetit.

8 pohéarov a 300 ml A7 jednoduché priprava do 20 minut

Prisady::

Prisady:

2 kg hrusky zreld ( olipana a
nakrajana na malé kocky)

1 zarovnana KL Skorica mleta
10 ks klincek

2 ks badyan

muskatovy oriesok mlety
100 ml citrénova stava

50 ml rum

1 zarovnana KL Kyselina
citrénova Dr. Oetker

1 bali¢ek Pektin Dr. Oetker
700 g cukor

(i‘) Na pripravu dzemu hrusky rozlozime na plech. Posypeme Skoricou.

" Pridédme klinceky, badidn a muskatovy orieSok a vlozime do riry piect
na 175 °C asi 20 minat. Potom nechdme vychladnit, vyberieme
klinceky a badidn. Polovicu hrusiek vlozime do hrnca a ponornym
mixérom ich rozmixujeme. Priddme zvysSné hrusky, citrénovu Stavu,
rum, kyselinu citrénovu a Pektin zmieSany s 2 PL cukru a za staleho
miesSania asi 1 mindtu dékladne povarime. Priddme zvySok cukru,
privedieme do varu a povarime eSte minimalne 5 minut.

@} Na tanierik kvapneme 1 - 2 KL prave uvareného dzemu. Ak je po
~ vychladnuti mdlo tuhy, priddme do zmesi 1 zarovnanu KL Kyseliny
citrénovej Dr. Oetker, kratko povarime a skisku zopakujeme.

(:-D Pripadnd penu odoberieme a ihned plnime do pripravenych pohdarov
"~ az po okraj. Pohare uzavrieme vie¢kami, obratime hore dnom a asi 5
mindt nechdme stat na vieckach.
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