Marelada sa aceto balsamico sircetom

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

3 kgdjiva

800 gSecera

100 ml ruma

100 ml aceto balzamiko sirceta
1pomorana - sok

Priprema

Sljive oprati i ocistiti od kogtica. Polovinu djiva samleti namaSini zameso, adrugu polovinu iseckati. U vecu
Serpu staviti djive i dodati Secer, pa ostaviti da odstoji 2 sata. Zatim preseci vanilu i Sipci i nozem lagano
sastrugati srZ i staviti u Serpu sadjivama. Preko dljiva sipati rum, aceto balsamico i sok od sveze ceene
pomorandZe. Staviti naringlu i pustiti da provri. Kad provri smanjiti temperaturu ringle i krckati 40 minuta.
Tegle zagrejati u rerni, pagotovu vrucu marmeladu sipal u zagrejane tegle. Tegle poredjati u tepsiju zatvoriti ih
sa poklopcem. Paih staviti u rernu na 100 stepeni 30 minuta. Tegle ostaviti da se ohlade u iskljucenoj rerni.

Savet

Od ove mere dobije su tri velike tegle od 720gr i jedna manjategla 0d400gr . Gotova marmeladaimafini voan
ukus manje sladak.Ako volite sladje dodajte Seera po sopstvenom ukusu .Prijatno ,



