Narancsos feketeszeder dzsem hagyomanyosan és cukorbetegeknek
- készitette Nemeskovi Dénes mesterszakacs

Hozzavalok

2 narancs (kb. 50 dkg), kb. 1,5 kg
feketeszeder, 50 dkg kristalycukor vagy
ennek megfeleld folyékony édesitoszer, 1
csomag (25 gramm) 2:1 zselésitdszer
bef6zéshez

1. A narancsokat alaposan megmossuk, majd narancssarga héjukat vékonyan,
krumplihamozéval lehtizzuk. Ellendrizzik, hogy fehér részébdl ne maradjon rajta semennyi
sem. Ezutan vékony csikokra vagjuk, és hideg vizbe aztatjuk 1-2 napra, kozben a vizet
tobbszor lecseréljiik rajta.

2. Tobb kisebb tiveget alaposan fert6tlenitiink: forrd, mosdszeres vizzel kimossuk, alaposan
kioblitjik, majd anélkil, hogy kiillondsebben lecsopogtetnénk, tepsire rakjuk és kb. 120 °C-
os suitobe tessziik kb. 15 percre.

3. A mar hamozott narancsok fehér bundajat korben gy vagjuk le, hogy csak a narancs
husa latszddjék. Ezutan egy éles, vékony pengéji kiskéssel a gerezdeket elvalasztd hartya
mentén bevagunk, a filéket kiemeljik. Az aztatott narancshéjat lecsopogtetjik.

4. A szedret tobbszor valtott hideg vizben megmossuk, szlir6ben jol lecsopogtetjiik, majd
egy labasban foltessziik féni. Ahogyan puhulni kezd, ez a forrastdl szamitott 3-4 perc,
paradicsom passzirozon atnyomjuk egy labasba. Ami a passzirozéban maradt, azt egy kevés
vizzel kioblitve adjuk a gyimolcspéphez. A cukrot raszdrjuk, illetve ha folyékony
édesitdszerrel dolgozunk, akkor annak a kupakjan ki lehet mérni, hogy az adott mennyiségi
cukor helyett mennyi édesitoszert kell hasznalni, igy ezt adjuk hozza a gytimolcshoz, a
folcsikozott dztatott, lecsopogtetett narancshéjjal és zselésitovel egyetemben. Kevergetve 3
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percig f6zziik, majd belekeverjik a narancsfiléket is, amivel mar csak 2 percig fézziik.

5. Azon forrdn a fertétlenitett, kis tivegekbe toltjiik, csavaros tetével szorosan lezarjuk, és
10-15 percre a feje tetejére allitjuk. Ezutan megforditjuk, hiilni hagyjuk, végiil szaraz, hivos
helyre rakjuk.

Recepthez fliz6d6 torténet, jotanacs

Készithetjuk Dr. Oetker Dzsemfix Szuper 3:1 -el is, ebben az esetben kevesebb cukor vagy
édesitdszer 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
gyumolcspéphez szirjik. Sultekhez, féként voros husokhoz nagyszertien illik. Nagyszeri
reggeli lehet beldle, ha joghurtba vagy kefirbe keverjiik. A 2:1 illetve 3:1-es dzsemfixek
helyett Ugynevezett siitésallé dzsemfixxel is f6zhetjlik, igy kemény, siitésallé dzsem lesz
beldle.



