Dzem z pecenych hrusek s korenim

Pocet porci: 100
Doba pripravy: 1 hodina

Postup pripravy

Na pfipravu dzemu hrusky, oloupané a nakrajené na kosticky, rozloZzime na plech. Posypeme skofici.
Priddme hrebicek (10 ks), badyan (2 ks) a muskatovy ofiSek (Spetka) a vlozime do trouby péct na 175°C
asi 20 minut. Poté nechdme vychladnout, vybereme hiebicky a badyan. Polovinu hrusek vlozim do hrnce a
ponornym mixérem je rozmixujeme. Priddme zbytek hrusek, citrénovou stavu, (rum 50 ml), kyselinu a
Pektin smichany se 2 PL cukru a za stalého michani asi 1 minutu dlkladné povarime. Priddme zbytek cukru,
prfivedeme do varu a povafime jeSté minimalné 5 minut. Na talifek kdpneme 1 - 2 pravé uvareného dzemu.
Pokud je po vychladnuti malo tuhy, pfiddme do smési 2 zarovnané KL Kyseliny citrénové Dr. Oetker, kratce
povarime a zkousku zopakujeme. Pripadnou pénu odebereme a ihned pinime do pfipravenych sklenic az
po okraj. Sklenice uzavieme vi¢kem, obratime dnem vzhru a asi 5 minut nechdme stat na vicku.

Ingredience

- Hrusky zelené - 2000 g

- Culinary citronova stava 100% 11- 100 g
- Cukr krystal - 700 g

- Kyselina citronova potravinarska - 5 g

- Hrebicek cely30g-2g

- Badyan cely5ks-2g

- Skorice mleta40g-5¢g

- Pektin 20 g-20g

- Muskatovy orech cely9g-1g
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