Joomla - Hiram - konfitura z rabarbaru

Whpisany przez Krzysztof Gawronski
Sroda, 19 sierpnia 2009 20:00

Rabarbar kojarzy sie nam z niezbyt wyszukanym warzywem. Powszechnie sgdzi sie ze mozna
Z niego przygotowac dos¢ smaczny kompot lub upiec ciasto. Proponujemy rozszerzyc
zastosowanie tej rodliny o znakomite konfitury z rabarbaru, chutney lub wino. Ponizej podajemy
przepis na konfitury. Przepis znaleziony w internecie pod nazwg

Hiram.

Skiadniki:

- 1 kg rabarbaru .

- 0,75 kg. cukru.

- 3 - 4 tyzki starego swiezego imbiru.
- skorka starta z 1 cytryny.

- sok z Y2 cytryny.

Sposob przygotowania:

Lodygi rabarbaru kroimy na mate kawateczki diugosci okoto 2 cm.
Wktadamy do garnka ze stali kwasoodpornej i zasypujemy cukrem.
Dodajemy startg skorke z cytryny i starty imbir. Dokladnie mieszamy calg
zawartos¢ i zostawiamy pod przykryciem na 12 godzin. Po tym czasie
rabarbar puszcza bardzo duzo soku . Garnek z rabarbarem ogrzewamy na
matym ogniu odpowiednio mieszajgc aby zawartos¢ sie nie przypalita. Po
godzinie gotowania nalezy zrobi¢ probe czy konfitura jest juz gotowa.
Wystarczy wyla¢ krople na zimny talerzyk i zbadaé stopien zgalaretowania.
Po przekrojeniu nozem brzegi kropli nie powinny sie zla¢ ponownie. Na
koniec tego procesu dodajemy sok z potéwki cytryny. Goraca konfiture
wlewamy do wymytych stoiczkéw i pasteryzujemy.

Hiram jest bardzo smaczny i wzbudza powszechny entuzjazm. llos¢
uzyskana z podanego przepisu jest niewielka i moze jedynie stuzyé¢ do
przetestowania przepisu. Poniewaz konfiture przyrzadza sie szybko, bez
nadmiernego naktadu pracy warto przygotowac jej znacznie wiecej.
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