Vadszilvadzsem - készitette Nemeskovi Dénes mesterszakacs

Hozzéavalok:

kb. 1,5 kg vadszilva, 50 dkg kristalycukor
vagy ennek megfelel6 folyékony
édesitoszer, 1 csomag (25 gramm) 2:1
zselésitoszer bef6zéshez

A Fate Belogh Tamés

1. Tobb kisebb tiveget alaposan fertétlenitiink: forrd, mosészeres vizzel kimossuk, alaposan
kioblitjik, majd anélkil, hogy kiillondsebben lecsopogtetnénk, tepsire rakjuk és kb. 120 °C-
os siitébe tessziik kb. 15 percre.

2. A vadszilva augusztus elejétdl érik, sok helyltt lathatd, s bar nem nemesitett fajta, az ize
mégis nagyon finom. A gyimélcsot leszarazzuk, megmossuk, majd a cseresznyéhez
hasonléan kimagvaljuk. Visszamérjik, mert a tobbi hozzavalohoz viszonyitva 1,25
kilogrammnak kell lennie. Egy labasba rakjuk, a zselésit6t hozzdadjuk, tobbszor megkeverve
folforraljuk. Ekkor a cukrot raszorjuk, illetve ha folyékony édesitészerrel dolgozunk, akkor
annak a kupakjan ki lehet mérni, hogy az adott mennyiségt cukor helyett mennyi
édesitoszert kell hasznalni, igy ezt adjuk hozza a gyiimolcshoz. Kevergetve 5 percig fozziik.
3. Azon forrdn a fert6tlenitett, kis ivegekbe toltjiik, csavaros tetével szorosan lezarjuk, és
10-15 percre a feje tetejére allitjuk. Ezutan megforditjuk, hiilni hagyjuk, végiil szaraz, hivos
helyre rakjuk.

Jo tandacs

- Készithetjiik Dr. Oetker Dzsemfix Szuper 3:1 -el is, ebben az esetben kevesebb cukor vagy
édesitészer kell hozza.

- Készithetjiik egy kicsit fliszeresebbre is: 1 kis darab fahéjat és néhany szegfliszeget 1 deci
vizben par percig f6ziink, s ha a felére beforrt, a gytimolcshoz szirjik.
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