Gem de cirese

Dificultate usor

Timp de preparare 5 min.
Timp tota 145 min.
Marime portie 625 g
Ingrediente

o 455 gcirese, fara sdmburi
o 285(g zahar
e 2 linguri pectina pudra

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 197 kdJ / 47 kcal
Proteine0 g

Carbohidrati 12 g
GrasimiO g

Grasimi saturate 0 g
Fibre0 g

Sodiu 1T mg

Preparare

1. Puneti ciresele si zaharul in bolul de mixare. Puneti recipientul Varoma (doar
recipientul, fara capac) in locul paharului de masurare, pe capacul bolului de
mixare si gatiti 30 min./100°C/viteza 1.

2. Adaugati pectina, puneti recipientul Varoma (doar recipientul, fara capac) in
locul paharului de masurare, pe capacul bolului de mixare si amestecati 20
sec./viteza 3.5, apoi gatiti 8 min./100°C/viteza 1. Testati consistenta
gemului (vezi recomandare).

3. Transferati gemul in borcane sterilizate. Lasati sa se raceasca inainte de a
pune capacele. Pastrati la frigider.



Obiecte utile
borcan inchis ermetic, sterilizat, frigider

Recomandari & Sfaturi utile

o Pentru a fi siguri ca gemul se va pastra bine, spalati bine borcanele cu apa
fierbinte si detergent. Clatiti-le turnand apa clocotita peste ele. Pregatiti-le
pentru umplere punand borcanele intr-o tava si incalziti-le in cuptor la 100°C
pana la utilizare. Turnati gemul in borcane céat timp sunt calde.

o Ajustati timpul de fierbere in functie de consistenta dorita: pentru un gem
mai dens, e nevoie de un timp de fierbere mai mare.

« Testarea consistentei gemului: puneti o farfurioara in congelator timp de 5-
10 minute. Puneti 1 lingurita 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 min/100°C/viteza 3, apoi testati- din nou.

« Daca nu aveti la dispozitie cirese proaspete, inlocuiti-le cu 455 g cirese
congelate, fara sdmburi. Decongelati ciresele inainte de utilizare.



