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Hecsedliiz

. 2 | — e Elékészités: 60 perc
' a " ‘ Megalkotas: 30 perc

« 2-3 kg tisztitott csipkebogyo

» 1,5 kg cukor

* (ivegenként késhegynyi
tartositoszer

s

ks clkészites:

A csipkebogyot tedd annyi vizbe,
amennyi éppen csak ellepi, majd fozd
addig, mig teljesen megpuhul.

Tord at el6szor ritkabb, majd sdrdbb
sz6vésl szitan. Igy a magok, és az
azokat kortilolelo kellemetlen, szuros
. hegyl sz6r6k nem kertlnek a keszit-
L ménybe.

. A csipkebogydpépet tedd a bef6z6-
labosba, add hozza a cukrot, és fo-
lyamatosan kevergetve, lassu tuzon
fézd 4-5 percig.

Azon forron toltsd tivegekbe, a teteje-
re szorj csipetnyi tartositoszert, és az
(vegeket gondosan zard le. Szaraz-
g6zben hagyd hdini.

.....
- -

TIPP: Ha dércsipte, puha csipke-
bogyohoz jutsz, azl 16zni sem kell,
Ha kellGen puha, maris attorheled
a szitan!




200Azsem AiOVAl

Elokészités: 40 perc
Megalkotas: 40 perc

HozzAvAlok:

* 3 kg ereft kek sz0lo

* 80 dkg cukor

* 0,5 dl konyak vagy borparlat
» 20 dkg dio

Elkeszitis:

A megmosott sz6I6t szemezd le. Onts
ala egy keves vizet, es 10zd addig,
mig a szemek felrepednek.

Tord at szitan, majd a cukrot hozza-
adva, sztinteleniil kevergetve f6zd su-
rire. Mieldtt a tazrél levenned, dobd
bele a didt, és azzal is forrald at.
Azon melegéeben toltsd (vegekbe, a
tetejére onts eqy evOkanalnyi konya-
kot vagy borparlatot, és az (ivegeket
zard le gondosan.

Szarazqgbzben hagyd hdlni, sotet, hi-
l vas helyen tarold!
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TIPP: Hacsak lehet, friss, idel, puha
diot vegyel!
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”’Fa@ eAZSeMm

ElGkeszites: 20 perc
Megalkotas: 30 perc

HozzAvAlok:

5 dI natur, 100%-0s
almale

* 1 kg erett fuge

» 1 kg befozocukor

e M !j;lr*'-' '

Elkészitis:

A fagét darabold fel, a kemény
szarrészet metszd Ki.

Az almalevel eés a befb6zbécukorral
veqgyitsd 6ssze, majd lassu tizon
forrald fel.

Szorgalmasan kevergetve f6zd
5-6 percen at, majd azon forron
merd tiszta uvegekbe.

Gondosan lezarva tedd szaraz-
gozbe.

TIPP: Ha eppen nem lehet friss
fugehez jutni, aztass aszallt fligét
nehany napig almalében, amig
tellesen megpuhul. Hasonlokép-
pen fOzd, de a cukoradagolasnal
legyel fukar!




Orép{rit—navancs Azsem

Elbkeszitées: 40 perc
Megalkotas: 30 perc

HozzAvAlok:

» 1 kg narancs « 1 kiskanal
« 3 nagy, lédus citromsav
grepfrut * kb. 1,5 kg
* 10 dkg kandirozoft befézbcukor
narancs
E\készites:

A narancsok levét facsard ki, a gytimdlcsok rostja-
it — a koztiik levo fehéer hartyat gondosan eltavolit-
va, — szintén add hozza. Hasonloképpen jarj el a
grepfruttal is.

A kétféle gyiimdlcsot vegyitsd 6ssze, add hozza

a citromsavat, eés merd meg.

Szord bele a megfelelé mennyisegu befozocukrof,
tedd bele a kandirozott narancsot, és lassan ro-
tyogtatva, sziinteleniil kevergetve fozd 5-6 percen
at. Azon melegében téltsd tiszta livegekbe.
Gondosan zard le, majd tedd szarazgdozbe.

TIPP: Legkorabban két hét mulva bontsd fel, ami-
kor az Izek mar szépen egymasba ,gombaolyddnek”.




BodzA-AMA AzsemuAViACiO

Elokeszites: 60 perc
Megalkotas: 30 perc

HozzAvAlok :

» 2 kg alma

» 30 dkg bodzabogyo

* 1 Kg cuKkor

» 1 kiskanal cifromsav

* ivegenkent keshegynyi
tartositoszer

Elkészitis:

Az almat tisztitsd meg, és parolora-
cson, sajat gozeben parold puhara.
Meg melegen tord at, majd a masz-
szaba dolgozd bele a cukrot, es oszd
ketfele.

Az eqgyik felehez keverd a citromsa-
vat, a masikhoz add a bodzabogyo
kipreselt levet.

Egymas mellett, kulon-kulon fozd 6-8
percig, folyamatosan meg-megke-
verve.

Azon forron t6ltsd tvegekbe réete-
gezve, majd a tetejere szorj eqy kes-
hegynyi tartositoszert, es gondosan
zard le. Szarazgdzben hagyd hdlini.

TIPP: A bodzaval valo loglalalossag:
hoz hasznall gumikesztyut!




K ovtéis bodzadzsem

Elokeszites: 50 perc
Megalkotas: 30 perc

» 2 kg bodzabogyo

» 4 erelt korte

» 1 kg cukor

* (Jvegenkent keshegynyi
tartositoszer

A bodzat szemezd le — ehhez a mu-
velethez gumikesztyl hasznalata
ajanlott! —, majd eqy pici vizet ala-
ontve addig fozd, mig a szemek fel-
repednexk.

Tord at, majd add hozza a megtisz-

ol

| | - AR EREEE . titott, vékony cikkekre szelt kortét.
: | | f:}-, . : Szord bele a cukrot, és folyamato-

\ B TR, san kevergetve 15-20 percig f6zd
\ Forron toltsd dvegekbe, a tetejéere

S$zor| keshegynyi tartositoszert, és
az uvegekel lezarva tedd szaraz-
gozbe kihulini.

TIPP: Almaval IGzve is igen linom




“Bavack-zelley csatui

Elokeszites: 20 perc
Megalkotas: 40 perc

HozzAvAlok:
* 60 dkg sargabarack » 2 evOkanal borecet
» 1 csomo ujhagyma * cSipetnyi so
« 1 kbzepes zeller /2 kiskanal curry
» 1 kis csilipaprika » 10 dkg barna cukor
Elkészites:

A zellert gondosan tisztitsd meg és vaqgd apro koc-
kakra. Tedd annyi sos vizbe, amennyi éppen ellepi,
es fedo alatt f6zd puhara. Sziird le, majd add hoz-
za a hasonlo darabokra vagott barackot, a felkari-
kazoftt ujhagymat és csilit.

Ontsd ra a borecetet, izesitsd curryvel és barna
cukorral, majd lassu tizon, szintelendil kevergetve
20-25 percig rotyogtasd.

Azon forron toltsd kis (ivegekbe, s ha kih(ilt, tarold
hutoszekrenyben.

Roston sult husok mellé kivalo!

TIPP: Sarga husu Oszibarackbol is remek!




Kunandsz {6ldiepevvel s vebarbaraval

1 El6készités: 30 perc
Megalkotas: 30 perc

, HozzAvAlok.: Elkeszitis:
" » 30 dkg rebarbara- A rebarbara héjat vékonyan hamozd le, majd
| Szar vagd 2 cm-es darabokra.
. « 1 citrom leve Ontsd ré az ananéasz levét, és forrald két per-
| » 40 dkg-os konzerv-  cig. Add hozza a citrom levét, a feldarabolt ana-
ananasz naszt s a kicsumazott féldiepret (a nagyobb

{ . kb. 50 dkg foldieper  szemeket vagd félbe).

' (lehet fagyasztott is)  Szord bele a befézbécukrot, €s a csomagola-

» 1 kg befézocukor san talalhato leiras szerint készitsd el a lekvart.
Azon forron téltsd kisebb (ivegekbe, és gondo-

san zard le.

" TIPP: Az utolso pillanatban egy-két kanalnyi eper-
vagy narancslikért 6ntve a lekvarba egeszen meg-

bolondithatjuk!




Bagzsalikomos W\Mﬂlicsomcmtm

| Elokeszites: 30 perc
Megalkotas: 30 perc

t HozzAvalok: _ /ﬂ e
+ 70 dkg paradicsom o - y
* 1 nagy csokor bazsalikom | /
* 1 dl vOrosborecet /f
* 1 kiskanal pirospaprika |
* SO

* 1 kiskanal fekete bors
» 30 dkg befézbcukor

E\kiszitis:

A paradicsomokat martsd egy pilla-

natra forrasban levo vizbe, hejukat

huzd le, a husukat kockazd fel.

A bazsalikom leveleit tepkedd le,
vagd aprora, majd a tobbi hozza-

i valoval eqyditt tedd egy labasba, es
y

lassu tizon kevergetve fézd 10-15
percig.

Azon forron toltsd kisebb (vegekbe,
. es szarazgozben hagyd kihdini.

I! Felbontas utan hitészekrényben

i tarold!

TIPP: Inyencek eqy darabka csili- A Bl £ + sl U e | |
paprikat beledobva fokozhatjak a i e B g (Y r a |
paradicsomi élvezeteket! A —-— oy b 4

18




J\AAvoipi’\ms Almad zsem

Elbokeszites: 60 perc
Megalkotas: 30 perc

HozzAvaldk:

» 2 kg nyari alma

« 1 citrom

« 10 dkg marcipanmassza

» 60 dkg cukor

* (ivegenként keshegynyi tartositoszer

Elkésxites:

Az almak maghazat és hibas részeit vagd Ki,
de ne hamozd meg.

Kaposztareszelon reszeld le, facsard ra a cit-
rom levét, add hozza a vékonyan lereszelt
sarga hejat. Tedd a tdzre, és forrald fel. Szord
bele a cukrot, és szlintelentil kevergetve ad-
dig f6zd, mig a cukor teljesen feloldodik.
Ekkor add hozza az apro darabokra tordelt
marcipanmasszat is.

Merilémixerrel pépesitsd, azutan tedd vissza
a tlizre, és rotyogtasd 5-6 percen at.

Forron téltsd kisebb dvegekbe, a tetejére szor|
késheqynyi tartositoszert, és gondosan zard
le. Tedd szarazgdzbe hulni.

i TIPP: Barmilyen hulott almabdl is elkészithetd!




Csokis meggpAzsem

El6készites: 30 perc
Megalkotas: 30 perc

-

‘HO.&ZPZAUN@[{:

* 1 kg meggy
» 15 dkg étcsokolade

» 1 kg befézbcukor
» fél dl konyak (brandy)

6“&@85&'[{@3:

A meggyet magozd ki, s tedd a
befézblabosba.

Add hozza a cukrot, és forrald fel.
Ekkor tordeld bele a csokoladet, es
lassu tlizén, szlintelendl kevergetve
forrald 5-6 percen at.

A tizrél levéve ontsd bele a konyakot
(brandyt), és meg egyszer atkavarva,
azon forron toltsd tiszta tivegekbe.
Az livegeket gondosan zard le, s
tedd szarazgozbe.

TIPP: Ha téliddn kivannad meg, la-
gyasztott meqqybdl is elkészitheted!

22
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Rozmaxingos bavacklekvAy

El6készites: 20 perc
Megalkotas: 40 perc

HozzAvAlok.:

« 1 kg érett sarga- « 50 dkg cukor
barack * (ivegenként kes-
» 5 dkg aszalt barack hegynyi tartositoszer
» 3-4 agacska
rozmaring
» 1 citrom

A sargabarackot magozd ki, és kézzel nyomkodd 0sz-
sze. Add hozza a cukrot, facsard bele a citrom levet,
és lassan rotyogtasd 8-10 percig.

Szoérd bele a kis kockara vagott aszalt barackot, dobd
bele a rozmaringagacskakat, és most mar egyditt fozd
tovabb, amig kelléen besdrtisédik. Azon forron toltsd
kis (ivegekbe, szorj a tetejére késhegynyi tartosito-
szert. Az livegeket zard le gondosan, és tedd szaraz-
gozbe.

TIPP: Ha a barack nem tul érett, a héjat huzd le

uqy, hogy eqy pillanatra forré vizbe martod a gyu-
maolcsoket!




Muskotalpos citromdzsem

El6készités: 30 perc
Megalkotas: 20 perc

HOMAUNEJK:

« 1 kg citrom
 kb. 4 dl muskotalyos bor
» 1 kg befézbcukor

E\keszités:

A citromokat meleg vizzel alaposan mosd meg.
Hérom citrom sérga héjat hajszalvékonyan ha-
mozd le, és vagdald finom csikokra.

Az dsszes citrom levét facsard ki, majd a le-
hez add a puha gyiimélcshust is, vigyazva arra,
hogy a magvak és a fehér hartyak, ne kertilje-
nek bele.

Add hozza a citromhéjat, és annyi muskotalyos
bort tolts bele, hogy egyliternyi legyen.

Az egészet éntsd bef6zélabosba, szord bele a
beféz6cukrot, és lassu tiizén forrald fel.
Szorgalmasan kevergetve fézd 10 percen at,
majd azon forrén téltsd kisebb iivegekbe.
Gondosan lezérva tedd szarazgézbe.

TIPP: Citromtorta megkoronazasahoz jobbat el
sem tudok képzelni...

26




Elokeszites: 20 perc
Megalkotas: 30 perc

» 1 kg sargabarack
* 1 citrom leve
* 30 dkg ribizli
* 1 kg befézbcukor

A sargabarackot tisztitsd meg, magozd Ki,
és vagd apro darabokra.

Facsard ra a citrom levet, hintsd ra a
befb6zbcukrot, és folyamatosan keverget-
ve fézd kb. 10 percig.

Ekkor add hozza a leszemezett ribizlit,
még néhany percig forrald egydtt, majd a
tizrél levéve, azon melegeben toltsd lve-
gekbe.

Gondosan zard le, és hagyd szarazgoz-
ben kihdini.

TIPP: A barack héjat le is huzhatod:
martsd eqy pillanatra forrasban lévo vizbe!

28




Csevesanpe—gvép{rit AzsemvAviAcio

El6készités: 30 perc
Megalkotas: 30 perc

HozzAvalok:

» 1 kg cseresznye

« 3 szép nagy, lédus grepfrut
1 kiskanal citromsav

 kb. 1,5 kg befézbcukor

Elkészités:

A cseresznyét mosd meg, magozd Ki,
majd a citromsavval vegyitsd 0ssze.
A grépfrut levét facsard ki, a gyu-
molcs rostjait a fehér hartyaktol gon-
dosan megtisztitva add a lehez.

A kétféle gylimolcsot kulbn-kalon
mérd meg, és a megfelelé mennyise-
get add hozzéa a beféz6cukorbol.
Kilon tedd 6ket a tlizre, és lassu tu-
z6n rotyogtasd 5-6 percig.

A tiizrél levéve, azon forron rétegezd
kis tivegekbe, majd gondosan zard le
Gket. Szarazgbzben hagyd hdini.

TIPP: Ha teheted rézsaszin bélu
grépfruatot valassz!

30
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