Fikova marmelada se skorici ]m? W
v buchy

Mohlo by se zdat, Ze zavarovani fik( v nasich podminkach nedava
smysl! Fiky jsou sice pokladem stfedomofi, ale pravé v téchto dnech
se i k nam dovazeji ty nejsladsi plody za pfijatelnou cenu. Zavarte si

v v

fikovou marmeladu na horsi Casy a vytahnéte ji tehdy, kdyz se budete
chtit zahrat vzpominkou na Iéto.

Potrebujete:

K nakrajenym fikdim

1 kg cerstvych fikl
Stavu ze dvou citron(l

300 g krupicového cukru
10 g pektinu
LZiCku skofice
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Nakrajené kousky nasypte do hrnce se
silngjSim dnem.

pridejte 200 g cukru. Do hrnce pridejte také skofici a citronovou

stavu.

www.jakvkuchyni.cz



Ovoce s cukrem pfivedte k varu a smés Rozvarené ovoce rozmixujte tyCovym

nechte probublavat asi pét minut. Béhem této mixérem a pridejte k nému pektin rozmichany

doby fiky zméknou. ve zbylém cukru. Za stalého michani varte
dalSich pét minut.

Horkou marmeladou plnte do pripravené Pripravenou marmeladu nechte 20 minut
sterilované sklenice. odpocivat a poté ji presunte na chladné
a temné misto.

Tip:
Fikovou marmeladu si mlzete vychutnat tfeba s feckym jogurtem a medem, nebo ji podavejte
k aromatickym syrdim s kouskem cerstvého peciva.

Néco navic:

Pektin se v kuchyni pouziva jako pojivo pfi pfipravé dzemd a marmelad. Prirodni pektin se
ziskava z citrusovych plodl a pridava se k tém druhlm ovoce, ve kterych je pektin obsazen

jen v malé mire. Pektin se postara o zahusténi marmelady bez pouziti chemicky vyrabénych
zahustovadel. A kde jej hledat? K dostani je v prodejnach se zdravou vyZzivou nebo na internetu.
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