Pomerancovy dzem z domaci pekarny
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Suroviny

Porce: 1

- Pomeranc¢ 750 g
- Cukr 500 g
- Gelfix 1 ks

Doba pripravy: 120 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: V domaci pekarné
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Citron a pomerance oloupat, ocCistit od bilé vrstvicky, rozdélit na dilky a pokrajet na cca 1 cm kousky.
Vlozit do nadoby pekarnicky, prisypat cukr a jeden cely Gelfix, prestoze je urcen pro 1 kg cukru (ale
také pro plny var!). Spustit program marmelada, nechat probéhnout, ochutnat, pripadné dosladit
nebo dokyselit citronem (ja poridavala jesté citronovou Stavu).

Horké do sklenicek, zavickovat, oto¢it vzhliiru nohama, nechat vychladnout. Hotovo. Mazat, papat.

Z tohoto mnozstvi mi vysly 4 sklenicky od majonézy 250 g.

Poznamka: pokud se blana, ktera obaluje vlastni strouzek pomerance, sama odchlipuje a jde
odstranit, tak to udélejte, ale nic se nedéje, kdyz tam zustane. V dzemu pak budou kousky ovoce
vcelku. Citliveéjsi povahy to mohou celé rozmixovat treba ponornym mixérem, ja to nedélala. Na dzem
jsem pouzila pomerance zbylé od vanoc, u kterych hrozilo, Ze uz mi zacnou zasychat a prihodila jsem
jesté asi 2 stejné postizené mandarinky. Urcité by Sel i z grepu. Ztuhl bajecné. Pristé bych rada
pridala i kousky kury nakrajené na tenoulinké nudlicky, jako jsem to méla u dzemu dovezeného z
Anglie.

Recept jsem nevymyslela, ale ¢astecné prevzala z Ddma.cz a poupravila podle toho, co jsem méla k


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

dispozici. Pekarnu mam na obsah 1000-1250 g, ale vSechno zabralo cca 1/3 nadoby, program
Marmeldda u mne trvé 1 hodinu a 20 minut.



