Egreslekvar hagyomdanyosan és cukorbetegeknek - készitette
Nemeskovi Dénes mesterszakacs

Hozzavalok

kb. 1,5 kg egres, 40-50 dkg kristalycukor
vagy ennek megfelel6 folyékony
édesitoszer, 1 csomag (25 gramm) Quittin
2:1 (zselésitoszer bef6zéshez)

Fotd: Balogh Tamés

1. Tobb kisebb iiveget alaposan fertétlenitiink: forrd, mosdszeres vizzel kimossuk, alaposan
kioblitjuk, majd anélkil, hogy kiillondsebben lecsopogtetnénk, tepsire rakjuk és kb. 120 °C-
os siitobe tessziik kb. 15 percre. Az egrest megtisztitjuk, azaz mindkét végét (szarat és
»bajuszat”) levagjuk. Ezutan a gyiimolcsot rovid idén at hideg vizben aztatjuk, hogy a
feliiletére tapadt szennyezdédések fellazuljanak, majd jol megmossuk, lecsopogtetjik.

2. Egy labasba rakjuk, egy kevés (kb. 0,5 deci) vizet 6ntiink ald, nehogy a gyiimolcs
odakapjon, amig levet enged. Lefedve 5-6 percig f6zziik, majd egy szorszitan atpasszirozzuk,
és az igy kapott gyiimolcspépet lemérjiik. Kilonként 40 deka cukrot szorunk ra; illetve ha
folyékony édesitészerrel dolgozunk, akkor annak a kupakjan ki lehet mérni, hogy az adott
mennyiségl cukor helyett mennyi édesitészert kell hasznalni, igy ezt adjuk hozza.
Hozzdadjuk a zselésitét is, és kevergetve 5 percig f6zziik.

3. Azon forrdn fertétlenitett, kis ivegekbe toltjik, csavaros tetével szorosan lezarjuk, és
10-15 percre a feje tetejére allitjuk. Ezutan megforditjuk, hiilni hagyjuk, végil szaraz, hiivos
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helyre rakjuk.



