Slatko od tresanja (2)
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tezina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 kgtreSanja (ociscenih)
e 1,25 kgSecera
e llimun

Priprema

TreSnje oprati, ocistiti kostice, izmeriti. Staviti ih u vecu dublju Serpu i posuti Secerom (red treSanja red Secera).
Ostaviti desetak sati da odstoji, da trednje puste sok.

Staviti naringlu, kad provri, kuvati na umerenoj temperaturi. Skidati penu. Ne meSati, samo malo protresti Serpu.

Slatko je kuvano kad je sirup dovoljno gust. A sirup je dovoljno gust kad iz kaSike pada u krupnim teskim
kapimaili ako stavite kaSiku sirupa natacnu, ostavite da se malo ohladi, a onda vrhom kaSike pravite liniju i
linijaostgje. Limun iseci na kolutove, oljustiti gai dodati pred krgj kuvanja.

Kad je kuvano (treba oko 30 minuta), skloniti saringle, pokriti viaznom platnenom salvetom, ostaviti da odstoji
10-15 minuta. Zatim skloniti salvetu, vratiti naringlu, pustiti joS 2-3 kljuca, skloniti saringle, dobro skinuti
penu, opet pokriti viaznom salvetom i ostaviti da odstoji 10-12 sati na sobnoj temperaturi.

istei suve tegle staviti u rernu, ukljuciti na 100 stepeni, zagrejati i posle 15ak minutaizvaditi tegle i ostaviti ih
dase ohlade. Sipati datko i dobro zatvoriti.



UZivajte u ukusu!

Savet



