Kompot od kruSaka sa zacinima

tezina: lako
za 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci
Potrebno je:
e 1 kgne suvide zrelih kruSaka
¢ 1 kaSicicalimontusa
e 300 gSecera
e 1rudacimeta
e 10 zrnakaranfilica
e 1 manji komad umbira

Priprema

Kruske ocistiti naseci nakockicei staviti u vodu salimontusom da ne pocrne.

Zatim ocediti i poredjati u ciste tegle u svaku teglu staviti komadic cimeta 2-3 zrna karanfilicai malo svezeg
umbira.

Skuvati sirup od 0.5 | vode i Secerasatim preliti voce. Zatvoriti teglei sterilizovati oko 30 minuta. Tegle
izredjala u vecu Serpu izmeu stavila krpe da nebi se dodirivali u toku kuvanja nalilavodom do vrhategli i od
proviranjanatihoj vatri kuvati oko 30 minuta ostaviti da se ohlade povaditi obrisati tegle i odloZiti natamno
mesto.

Savet



Kompot je vrlo aromatinog ukusa.



