m)ClLIb cz 6 inora., 2020

Prava anglicka pomerancova marmelada

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Seznam prisad

1 kg chemicky neoSetreny bio
pomeranc s tlustou -
ktrou (popr. radné
umyty pod proudem

horké vody)
1a Zelirovaci cukr
1/2
kg

Postup pripravy

Pomerance oplachneme v horké vodé, pripadné ocistime jemnym kartdckem a tence oloupeme. Kiru
nakrajime na tenké prouzky. Pomerance rozpulime a $tdvu vymackame. Obsah $tavy doplnime vodou do 2,5
litru. Duzinu v¢etné seminek (pomahaji k zelirovani) vlozime v platéném pytlicku nebo pecliveé zabalenou v
gaze do $tavy v mise, pridame i tenké prouzky kiry a nechame pres noc odstat. Druhy den obsah misy
prelijeme do hrnce a na prudsim ohni asi 2 hodiny varime. Tkaninu s duzinou vyjmeme a zmétrime objem
tekutiny. Na kazdy ctvrt litr pripada 225 g cukru. Obé slozky promichdame, nechame je asi 30 minut varit a
béhem toho parkrat zamichame. Odstavime hrnec z plotny. Marmelddu zamichame a vyzkousime, zda
spravné zzelirovala. Hotovou marmeladou naplnime sklenice a pevné je uzavieme. Béhem toho, co
marmeldda chladne, sklenice nékolikrat prevratime, aby se prouzky kury rovnomérné ve sklenici rozmistily.



