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Gem de ananas cu ghimbir
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Dificultate usor

Timp de preparare 20 min.
Timp total 40 min.
Marime portie 2 borcane

Ingrediente

o 25 g ghimbir proaspat, curatat de coaja si taiat felii subtiri
« 750 g ananas proaspat, taiat bucati
e 25gzeama de limeta
sau 25 g zeama de lamaie
e 250 g zahar gelifiant 3:1 (vezi recomandari)

Valori nutritive per 1 borcan
Calorii 3017 kJ / 714 kcal
Proteine 2 g

Carbohidrati 171 g
GrasimiOg

Fibre 6.3 g

Preparare

1. Punetiin bol ghimbirul si maruntiti 5 sec./viteza 8. Curatati peretii bolului cu
spatula.

2. Adaugati ananasul si maruntiti 4 sec./viteza 5.

3. Ad&ugati zeama de limeta si zaharul gelifiant si fierbeti 14
min./100°C/viteza 2, punand recipientul Varoma descoperit pe capac, in
locul paharului de masurare. Verificati daca gemul s-a inchegat suficient
(vezi recomandari), transferati-l in 2 borcane cu capac filetat (500 g fiecare)
(vezi recomandari) si sigilati borcanele imediat. intoarceti borcanele cu gura



in jos timp de 5 minute, apoi intoarceti-le cu gura in sus si l&sati-le sa se
raceasca. Pastrati borcanele cu gem intr-un loc uscat si racoros.

Obiecte utile
borcane cu capac filetat

Recomandari & Sfaturi utile

« Testarea consistentei gemului: puneti o farfurioara in congelator timp de 5-
10 minute. Puneti 1 lingura gem pe farfurioara. Dupa ce gemul s-

a racit, atingeti-l cu degetul. Daca suprafata se increteste, este gata. Daca nu
se increteste, fierbeti-l inca 2 minute, apoi testati-l din nou.

o Daca nu aveti laindemana zahar gelifiant 3:1, folositi aceeasi cantitate de
zahar simplu si adaugati in plus % plic de mix cu pectina pentru gemuri (tip
Gelfix de la Dr. Oetker®).

« Pentru a asigura conservarea gemului pe o perioada cat mai lunga, spalati
foarte bine borcanele, apoi uscati-le in cuptorul incélzit sau in masina de
spalat vase. Turnati gemul in borcane cét acestea sunt calde inca.

o Puteti pastra gemul de ananas cu ghimbir nedesfacut timp de cel mult 6
luni daca il tineti intr-un loc uscat si racoros.



