Pecena svestkova povidla
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- ocet 2 1zice

- Svestky 2 kg

- hrebicek 3 ks

- mleta skorice 0.5 1zicka
. rum 4 1Zice

- cukr krupice 500 g

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Svestky umyjeme, vypeckujeme a ddme do hlubsiho pekéce. Polijeme octem, vée promichdme a
dame péct na 200 - 250 °C do trouby. Béhem peceni Svestky ani jednou nemichame. Peceme 20 - 25
minut.

Po této dobé na Svestky nasypeme rovnomeérné 25 dkg cukru a znovu ddme péct na 15 minut. Poté
opét prisypeme 25 dkg cukru a znovu je na dalSich 15 minut ddme do trouby péct.

Po upeceni priddme rum, skorici a roztlu¢ené hrebicky. Zamichdme a ponornym mixérem
rozmixujeme do pozadované konzistence, jak kdo ma rad. Nékdo méa rad jemna povidla, nékdo s
kousky ovoce.


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

Pokud by se vam zdalo, ze Svestky jsou po upeceni priliS vodnaté, dobu peceni prodlouzime jesté o
10 - 15 minut.

Pak horké pecena Svestkova povidla jen naplnime do sklenic a oto¢ime dnem vzhiru. Nahoru dam
jesté malou 1ziCku rumu (jako konzervant), a to i presto, Zze uz tam rum je. Po otoceni prikryvam
dekou nebo ru¢nikem, aby povidla byla déle v teple.



