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Ribiszkezselé

Hozzavalok:
2,5 kg ribiszke, 1 kg 2:1 bef6z6cukor, 1 kupica rum

1. A ribiszkét alaposan megmossuk, jol lecsopogtetjiik, majd egy villaval a szemeket a flirtrol
lefejtjuk.

2. Nyersen szitan attorjiik, a beféz6cukrot hozzdadjuk. Kevergetve felf6zziik, majd kis
langon mintegy 10-12 perc alatt kell stiriiségtire forraljuk. Akkor jo, ha tanyérra
cseppentve a zselé par pillanat alatt megdermed.

3. Azon forrdn fertétlenitett, meleg vizbe allitott ivegekbe toltjiik. Pergamenpapirbdl akkora
koroket vagunk, mint az iiveg tetejének atmérdje, rumba martjuk és a zselé tetejére rakjuk.
Az ivegeket azonnal, szorosan lezarjuk.

J6 tanécs
- Juliusban kell eltenni.
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