MIRABELKI

DZEM Z MIRABELEK - sktadniki:

+ mirabelki

« 1.5 kg cukru i 1 szklanka wody na 1 kg owocéw
Sposob przygotowania:Dorodne owoce, ale nie przejrzate czy nadgnite, myjemy i drylujemy, czyli
usuwamy pestki. Gdy mirabelki sg juz przygotowane, robimy syrop z 1,5 kg cukru i 1 szklanki wody na 1
kg owocow. Wrzucamy do syropu mirabelki, zagotowujemy jeden raz i zostawiamy w rondlu do
nastepnego dnia. Potem gotujemy je na matym ogniu, az stang sie szkliste.
Teraz wystarczy wlozy¢ mirabelki do wyparzonych wrzatkiem stoikdw, zakreci¢ goracymi zakretkami i
postawic¢ do gory dnem do ostygniecia. Mozna tez zrobi¢ mirabelki bez usuwania pestek. Umyte
sliweczki wkiadamy do garnka i podgrzewamy, az popekaja i pestki same z nich wyjda. Przecieramy
mirabelki przez durszlak, pestki odrzucamy, a migzsz mierzymy szklankami. Ile szklanek migzszu, tyle
szklanek cukru (albo wiecej, jesli lubimy stodszy dzem).
Wszystko razem gotujemy do zgestnienia i przektadamy do stoikéw lub garnkéw kamiennych. Zeby
zabezpieczy¢ dzem w garnku przed plesnieniem, mozna zapiec go w piekarniku lub potozy¢ na wierzchu
krazek pergaminu umoczony w spirytusie.

KOMPOT Z MIRABELEK
sktadniki: 1,5 kilograma dojrzatych mirabelek, okoto pét kilograma cukru, pét litra wody
spos6b przygotowania: sliwki doktadnie umy¢ i osuszy¢. Mozna je réwniez wydrylowa¢, jednakze na
kompot w zupelnosci nadadzg sie tez owoce z pestkami, ktére po ugotowaniu tatwo odejda od migzszu.
Cukier zala¢ ciepta woda, tworzac syrop. Zala¢ nim owoce i podgotowac do miekkosci. Wyparzy¢ stoiki
wrzatkiem i przela¢ kompot. Po doktadnym zakreceniu stoikéw pasteryzowac przez okoto 20-25 minut
w temperaturze 90 stopni. Po ostudzeniu przechowywac¢ w chtodnym miejscu.

PLACEK MIRABELKOWY NA MASLANCE
sktadniki: 2 kilogramy dojrzatych mirabelek, szklanka maslanki lub jogurtu naturalnego, szklanka cukru,
3 jajka, 2,5 szklanki maki pszennej, p6t szklanki oleju, cukier waniliowy, 2 tyzeczki proszku do
pieczenia, cukier puder
spos6b przygotowania: owoce umy¢ i wydrylowac. Przesiang make potaczy¢ z proszkiem do pieczenia,
cukrem waniliowym i zwyktym. Wbi¢ cate jajka, doda¢ maslanke i olej. Dok}adnie zmiksowa¢ na
jednolita mase. Ciasto przelac¢ na posypang butka tarta blache i na wierzchu utozy¢ kawatki sliwek. Piec
przez okoto pét godziny w temperaturze 170 stopni. Po wystudzeniu posypac dla dekoracji cukrem
pudrem.

SMAKOWITE SLIWKI W SYROPIE
sktadniki: 1,5 kilograma mirabelek, pét kilograma cukru, woda
sposéb przygotowania: mirabelki po umyciu wydrylowac i utozy¢ na dnie wyparzonych wczesniej
stoikéw. Zasypac okoto 4-5 tyzkami cukru i zala¢ letnig wodg. Po zakreceniu stoiki pasteryzowac na
wolnym ogniu przez okoto 10-15 minut. Po tym czasie ostudzi¢ i przechowywa¢ w chtodnym miejscu.


http://ugotuj.to/ugotuj/skladniki_podst-cukier
http://ugotuj.to/ugotuj/skladniki_podst-owoce
http://ugotuj.to/ugotuj/skladniki_podst-woda

SZYBKI SOK MIRABELKOWY
sktadniki: 3 kilogramy dojrzatych mirabelek, 2 kilogram cukru, litr wody
spos6b przygotowania: owoce umy¢, przebrac i wydrylowaé. Przetozy¢ do sokownika i zasypa¢ cukrem.
Mozna doda¢ nieco wody. Po wycisnieciu soku zagotowac na matym ogniu. Nastepnie przela¢ do
wyparzonych wczesniej stoikdw lub szklanych butelek i po zakreceniu pasteryzowac przez okoto 30
minut.



