Gem de fructe traditional

Dificultate usor

Timp de preparare 15 min.

Timp total 55 min.

Marime portie 1 Reteta completa
Ingrediente

« 500 g fructe, taiate bucati daca e nevoie
o 30 g zeama de lamaie
o 500 g zahar

Valori nutritive per 1 Reteta completa
Calorii 9238 kJ / 2209 kcal

Proteine 4 g

Carbohidrati 539 g

Grasimi1g

Fibre 10 g

Preparare

1. Punetiin bol fructele, zeama de lamaie si zaharul si maruntiti 10 sec./viteza 6.
Fierbeti 28 min./Varoma/viteza 1 (90°C la gemul de capsune, vezi variantele),
punand recipientul Varoma descoperit pe capac, in locul paharului de masurare,
pentru a evita stropirea.

2. Controlati daca gemul s-a legat (vezi recomandarea), turnati-l in borcane de gem
sterilizate, cu capac filetat si puneti capacul imediat. intoarceti borcanele cu gura
in jos timp de 10 minute, apoi intoarceti-le din nou cu gura in sus si lasati gemul
sa se raceasca. Serviti sau pastrati gemul intr-un loc uscat si racoros



Obiecte utile
borcan cu capac filetat

Recomandari & Sfaturi utile

» - Folositi numai fructe bine coapte pentru aceasta reteta.
- Cum controlati daca gemul e legat: puneti o farfurioara in congelator (5-10
minute). Puneti 1 lingurita de gem pe farfurioara scoasa din congelator. Cand
gemul de pe farfurioara s-a racit, atingeti-l cu degetul. Daca suprafata lui se
increteste, atunci e gata. Daca nu e legat, mai fierbeti inca 2 minute, apoi
incercati din nou.
- Pentru a fi siguri ca gemul se va pastra bine, spalati bine borcanele cu apa
fierbinte si detergent, apoi uscati-le in cuptorul incalzit ori spalati-le in masina de
spalat vase. Turnati gemul in borcane cat timp sunt calde si procedati conform
instructiunilor din reteta.
- In aceasté reteta clasica, zaharul actioneaza ca unic agent de conservare si
ingrosare. Datorita continutului mare de zahar, gemul poate fi pastrat pe un raft
timp de mai multe luni. Dupa deschidere, puteti pastra borcanul in frigider pana la
o luna.

» - Puteti folosi orice fructe sau combinatie de fructe pentru aceasta reteta.
- Cu unele fructe, cum ar fi capsunele, gemul ar putea sa dea afara din bol in
timpul fierberii. In acest caz, reduceti temperatura la 100°C sau chiar la 90°C,
daca e nevoie.
- Gem de capsune: adaugati si 1 mar (150 g) la 500 g fructe. Pectina din mar va
ajuta gemul sa se lege mai repede.



