Domaci jablecnhy dzem

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 1h 20min
Celkovy €as: 1h 50min , Porce: 1

620 kalorii , 100 g cukr( ,0 g tukd ,0 ¢
bilkovin

Autor: Mirbod

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-jablecny-
dzem

Priprava Ingredience

Nejdrive si pfipravime sirup: vodu a cukr
vafime 20 minut v kastrolu (pozor, cukr nesmi

, Yo . "y e 1kg jablek

karamelizovat). Pfepulime citron a stavu _ . e,
L i _ e 1 chemicky neoSetfeny citrdn
vymackame do misy. Oloupeme jablka a 900 g cukru
odstranime seminka. Jablka nakrgjime na 300 ?nl vod
kostiCky, pfidame k citronové stave a dobre y
promichame. Postupné pfidavame jablka do
kastrolu se sirupem a dusime asi 45 minut. .
P Kategorie

Béhem vareni ¢asto michame a davame
pozor, aby se dzem nelepil na dno hrnce, také
sbirdme opakované nabérackou vznikajici
pénu. Jakmile dzem zhoustne, odstranime
hrnec z plamene. Jesté horky nalijeme do
pfipravenych sklenic. Sklenice zavi¢kujeme a
asi 30 minut nechame stat na utérce dnem
vzhuru. Po vychladnuti ulozime sklenice na
tmavém a chladném misté, pak dzem vydrzi
asi 1 az 2 roky.

Ceska, Zavareniny, Klasika, Ostatni
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