Galaretka z pigwy
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Skladniki:

1 kg owocow pigwy

3 szklanki wody

sok z 1 cytryny

250 g cukru zelujacego 2:1
2 gatazki melisy cytrynowej

Przygotowanie:

Owoce pigwy umy¢ i obra¢. Miazsz wraz z pestkami pokroi¢ na kawatki, wtozy¢ do garnka, zala¢
woda, gotowac pod przykryciem na srednim ogniu okoto 50 minut. Odcedzi¢ na sitku wylozonym
gaza. Nie odciskac soku, pozwoli¢ dziata¢ grawitacji, w innym przypadku galaretka bedzie metna. Do
odcedzonego soku pigwowego dodac sok z jednej cytryny, wymieszac¢. 500 ml soku wla¢ do garnka,
wymieszac z cukrem, wlozy¢ gatazki melisy, zagotowa¢ na duzym ogniu, ciagle mieszajac. Od
momentu wrzenia gotowac 2 minuty, wyjac¢ melise, powstala galaretka napeltni¢ wyparzone
wczesniej stoiczki. Mocno zakreci¢ i postawi¢ do gory dnem. Zostawic¢ do ostygniecia.
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