Konfitura z jarzebiny
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Skladniki:

1 kg owocu jarzebiny,

1 kg cukru.

Przygotowanie:

Mieszamy jarzebine z cukrem i szklanka wody. Doprowadzamy do wrzenia. Zmniejszamy ogien.
Gotujemy jeszcze godzine. Studzimy, miksujemy i znowu wkladamy na patelnie, doprowadzamy do
wrzenia i na malym ogniu gotujemy, az masa zgestnieje. Naktadamy konfiture do stoiczkow i
pasteryzujemy. Swietnie nadaje sie do mies, szczegélnie dziczyzn.



Jarzebina

Ceniona za duza zawarto$¢ witaminy C, kwasow organicznych i antocyjanéw. Stosowana jest w
leczeniu chordb nerek i watroby. Potwierdzone jest jej dziatanie przeciwzapalne. Medycyna ludowa
korzystata z owocdw, nigdy na surowo. Owoce surowe moga by¢ trujace. Dopiero po obrébce
jarzebina nadaje sie do spozycia. Przyrzadza sie z niej herbatki, dzemy (podawane do ttustych mies),
wodki (np. jarzebiak) i likiery. Pamietaj, owoce przed obrobka wsadz na 24 h do zamrazarki, w ten
sposob pozbedziesz sie goryczki.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/31437-konfitura-z-jarzebiny



