Kompot od krusaka (2)

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 3 kgkrusaka

600 gSecera

1 kesicavanilin Secera
1,5 lvode

1limun (sok)

Priprema

Prvo skuvati preliv za kruske. staviti vodu, Secer i vanilin Secer u Serpu i prokuvati. Ostaviti da se potpuno
ohladi.

Zrele, di tvre, kruske oljustiti, ocistiti i stavljati u posudu savodom i isceenim limunom (da kruske ne
potamne). Iseci ih nasitne komade i staviti u tegle. Preliti ih ohlaenim skuvanim sirupom i tegle dobro zatvoriti.

Na dno erpe staviti platnenu krpu, poresti tegle, odvajiti ih krpama, da se ne udaraju. Serpu napuniti vodom, da
tegle do poklopaca budu u vodi. Staviti naringlu da se kuva. Kad pocne davri, kuvati jos 15 minuta. | zvaditi
tegleiz vodei ostaviti da se ohlade. Od ove kolicne dobila sam 6 tegli kompota.

UZivajte u ukusu!

Savet



