Hruskovo-merunkovy dzem

Pocet porci: 100
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Na suché panvi oprazime za stalého michani mleté ofisky do hnéda. Odpeckované umyté merunky
nakrajime na kousky. Hrusky oloupeme, nakrajime na kousky a ponornym mixérem rozmixujeme. Do
velkého hrnce vilozime kousky merunék a rozmixované hrusky. Obsah balicku Gelfix Super 3:1 smichdme
se dvéma PL cukru a priddme k ovoci. Za stalého michani asi 1 minutu ddkladné povarime. Pridame zbytek
cukru a privedeme do varu. Za stalého michani dikladné povarime minimainé 5 minut. Pfed ukon¢enim
varu pridame prazené ofisky. Na talifek kdpneme 1- 2 KL pravé svarfeného dzemu. Pokud je po vychladnuti
malo tuhy, vmichame 2 zarovnané KL Kyseliny citrénové Dr.Oetker. Odebereme pfipadnou pénu a ihned
naplnime az po okraj do pripravenych sklenic. Uzavieme vi¢kem, obratime dnem vzhlru a po dobu asi 5
minut nechdme stat na vicku. Pridanim oriskl se trvanlivost dzemu zkrati maximalné na 4 mésice.

Ingredience

- Hrusky zelené - 300 g

- Cukr krystal - 350 g

- Merunky - 700 g

- Liskové orechy - 80 g

- Gelfix Extra 2:1 25 g-25¢g
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