Marmelada od kajsija (3)

za: 10 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

o 10 kgzrelihkgsja
e 55-6 kgSecera
e 5kesicavanilin Secera

Priprema

Jasam imalabas, bas zrele i mekane kgjsije, tako da nije bilo potrebe daih meljem, stoga cu pisati kako sam sad
pravilamarmeladu... Kgjsije oprati, odstraniti kosticei reati u Serpu. Ne skidati kozicu, kad se ukuva, nece seni
osetiti... Opet napominjem da su bile jako meke, da je trebalo samo daih presecem na cetvrtine. Svaki red
kajsija posuti Secerom i tako dok ne utroSimo sav materijal, zavrsiti Secerom... Ostaviti da prenoci. Sledeceg
dana staviti Serpu najaku vatru i kuvati da se marmelada fino zgusne. Pred kraj dodati vanilin Secer. Ugrejati
ciste tegle, razliti vrucu marmeladu, paih "ususkati" u cebad da se natenane hlade do sledeceg dana, kadaih
mozete odloziti u ostavu.

Savet

Opet naglasavam da sam imalaizuzetno meke kajsije, a boja potie od njihove crvenkaste korice. Koliina Seera e
takoe zavisiti od toga koliko su same kajsije slatke i od sopstvenog ukusa, ja generalno vise volim kad se oseti
kiselkasti ukus kajsija, aklinci slae, tako da-to je stvar ukusa.



