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Dulceata de caise si pere cu alune
crocante

Cea mai buna dulceata pe care o puteti face

5 borcane 250 ml 7 grad de dificultate redus up to 20 Min.
Ingrediente:

Ingrediente:

700 g caise

300 g pere

100 g alune

350 g zahar

1 plic Gelfix Super 3:1 Dr. Oetker

mm::-;rl .

1 Pregatire: Se spala caisele, se scot samburii si se taie marunt, apoi se
cantaresc 700 g. Se curata perele de coaja si se taie in bucati mari,
apoi se cantaresc 300 g. Pasati perele.

) Mod de preparare: Fructele si alunele crocante se pun intr-o oala si se
amesteca bine cu zahar si cu Gelfix Super 3:1. Se pun la foc mare si
se fierb, amestecand continuu minim 3 minute. Se spumeaza, iar apoi
se umplu borcanele pregatite in prealabil. Se Tnchid borcanele cu
capace cu filet si se lasa circa 5 minute sa stea intoarse cu capacul in
jos.

N)

Tip from the Test Kitchen

e Dupa fierbere, pentru a face o proba de gelificare puteti pune 2-3
lingurite de dulceata pe o farfurie. Daca doriti o consistenta mai solida,
adaugati In compozitia fierbinte un plic de Sare de lamaie Dr.Oetker,
amestecati si apoi facetio a doua proba fnhainte de a pune dulceata in
borcane.
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