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Gem de coacaze

Dificultate Usor

Timpul de pregatire 10 min

Timp total 20 min

Dimensiunea portiei 3 borcane cu surub de top

Ingredient

e 900 g coacaze

e 1 Lingura de suc de lamaie

e 90gVinalb

e Y lingurita piper alb, macinat

e 2 -3 Prisen piper cayenne, macinat

e 1Varfde nucsoara

e 500 g zahar gelifiere 2:1

e 1 lingurita de grasime vegetald neutra (ulei de floarea soarelui sau grasime de nuca de cocos), a
se vedea varful

Pregatire

—

Ad3dugati coacdze in vasul de amestecare si taiati timp de 5 sec./viteza 5.

2. Adaugati suc de lamaie, vin alb, piper alb, piper cayenne, nucsoard, zahar pudra si grasimi
vegetale, puneti recipiente varoma fara capace pe capacul vasului de amestecare in loc de
ceasca de masurare ca aparatori de stropire si gatiti timp de 13 min./100 ° C / pasul 2.

3. Faceti un test de gelifiere, umpleti gemul in borcane curate cu surub, sigilati, asezati-l pe capac

timp de 5 minute, apoi lasati sa se raceasca in pozitie verticala. A se pastra intr-un loc racoros si

uscat. Se serveste ca o raspandire sau cu branza.

Elemente utile
Borcane de top cu surub

Sugestii & Sfaturi

e Grasimea vegetala neutra (cum ar fi uleiul de nuca de cocos din palmind) reduce spumarea la
fierberea gemului.
e Se condimenteaza gemul din proba de gelifiere.
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