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‘o Potrgbujete: Y
(o v 1Rg jabolk e,
O # v 200 g sladkorja (del ga lahko nadomestite z ‘0
& medom) e

v 2 ngskropljeni limoni

Q%eo
@ .’o?{*

Priprava: @\ "
Jabolka ocistite, olupitg in nargzitg na Roscke ter jih 0
Ruhajtg v majhni Roli¢ini vodg. Podajte nastrgano &, o
limonino lupinico, sok gng limong in dvg Zlici sladkorja. 25

Na zmgrngm ognju Ruhajte toliko ¢asa, da s¢ jabolka
razkuhajo in jih nato spasirajte. Podajte preostangk
sladkorja in sok drugg limong tegr na zmegrngm ognju
Ruhajtg $¢ 15 minut (0z. do zZglgng gostote). Marmelado $¢
toplo prelijte v stgklgng Rozareg in jih zaprite, potgm pa
20 minut pasterizirajte v vodni Ropeli.
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HRUSKOVA MARMELADA i
Z meliso

Potrebujete:
v 1Rg hrusk
v 400 g sladRkorja
v 1 ng§kropljgna limona
v sveZi listici melise
Priprava:
Hruske opgerite, olupite in jim odstranitg pec¢ke in jih

nargzitg na Ros¢ke. Tako pripravljeno sadje dajte v longe,

z malo sladkorja in limoningga soka.. Ruhajte priblizno
pol ure, oziroma tako dolgo, da sg hrugke zmgehéajo. &
paliénim medalnikom zmeljite hruske do gladkega. S¢
naprgj Ruhajtg in dodajte preostali sladkor. Ruhaijte $¢
pet do dgset minat, nato pa dodajte liste melise, ki ste jih
predhodno o€istili in nargzali na manj$eg Roséke. Vroco
marmelado $¢ vroco nadgvajte v stgklgng Rozareg. Za
negkaj minut obrnitg Rozareg na glavo, nato pa jih poKrijte
s Rrpo in pustite, da sg pocasi ohlajajo.
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