Kompot od dljiva i kruSaka

tezina: srednje
za: 8 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

3 kgdjiva

1 kgkrusaka

1,5 Ilvode

350 gSecera

1/2 kesicekonzervansa
1limun - sok

1 kaSicicasoli

Priprema

Sljive prepolovite i ocistite od koZpica. Krudke ogulite i isecite na dugacke kridke. Napunite ciniju savodom u
kojoj ste stavili kaSiku soli i u njoj stavite kruske i dljive da pokrije voce. Neka stoji pola sata u posoljenoj vodi.

Zato vreme ukuvajte litar i po vode sa Secerom. Kruske izvadite iz slane vode ali ih nemojte ispirati i dodajte u
kljucalu vodu. Smanjite vatru i kuvajte kruske desetak minuta na laganoj vatri. Izvadite kruske i ostavite sa
strane.

U istoj vodi sa Secerom dodajte prepolovljene dljivei kuvajte dva-tri minutanatihoj vatri i, i njihizvaditeiz
Serpei regjte utegle.

Regjte red djiva, red kruSaka dok sve ne potrosite. u vodi dodajte limun i konzervansi nekajoS malo vri. Vrelim
sirupom prelijte voce poslagano u tegle, zatvorite i zamotajte u deblje krpe da stoje 24 sata.



Savet



