Gem de smochine si caise

Dificultate usor

Timp de preparare 5 min.
Timp total 40 min.
Marime portie 900 g
Ingrediente

e 225 gsmochine deshidratate, fara codite

e 225 g caise deshidratate, fara samburi, moi
e 225( zahar

e 300gapa

e 20 gzeama de lamaie

Valori nutritive per 100 g
Calorii 845.7 kJ / 202.1 kcal
Proteine 1.9 g

Carbohidrati 47.4 g

Grasimi 0.6 g

Preparare

1. Puneti smochinele si caisele in bolul de mixare, apoi tocati grosier 5
sec./viteza 5.

2. Adaugati zaharul, apa si zeama de lamaie, apoi, cu cosul de inabusire pe
capac, in locul paharului de masurare, gatiti 30 min./Varoma/viteza 1.

3. Testati consistenta gemului (vezi recomandare), apoi transferati in
borcanele cu inchidere ermetic3, calde (vezi recomandare), ldsand aprox. 5
mm mai jos de marginea borcanului. Asigurati-va ca marginile borcanelor
sunt curate si inchideti imediat.

4. Serviti sau pastrati intr-un loc rdcoros si uscat.



Recomandari & Sfaturi utile

Testarea consistentei gemului: puneti o farfurioara in congelator timp de (5-
10 minute). Puneti 1 linguritd gem pe farfurioara. Dupa ce gemul s-a racit,
atingeti-l cu degetul. Daca suprafata se increteste, este gata. Dacéa nu se
increteste, fierbeti-l inca 2 min/110°C/viteza 3, apoi testati-l din nou.

Pentru a pregati borcanele, puneti 500 g apa in bolul de mixare. Puneti
borcanele si capacele cu susul in jos in centrul recipientului Varoma si gatiti
la aburi 20 min/Varoma/viteza 1. L&sati sa se scurga - nu uscati sinu
atingeti interiorul borcanelor. Alternativ, spalati temeinic borcanele si
capacele in apa fierbinte, cu detergent. Clatiti cu apa clocotita. Daca este
nevoie, pregatiti borcanele pentru umplere, punandu-le pe un servet de
bucétarie curat, intr-o tava de copt si incalziti in cuptor la 100°C pana la
utilizare.

Daca doriti sa dati o nota diferita acestui gem, puteti adauga 50 g nuci
tocate. Tocati 5 sec/viteza 4, apoi addugati zahéarul, apa si zeama de [amaie.



