Europejski Fundusz Rolny na rzecz
Rozwoju Obszarow Wiejskich

Konfit z porzeczki czerwonej

1 kg owocdw porzeczki czerwone;j
2 kg czerwonej cebuli

3 szkl cukru

1 octu winnego

% 1 czerwonego wina

So6l 3 tyzki

W garnku do smazenia przygotowujemy z cukru karmel podgrzewajac cukier do momentu
topnienia. Karmel osigga bardzo wysokie temperatury ,stad tez bardzo ostroznie nalezy z nim
postepowac. Gdy mamy zrobiony karmel wlewamy do niego ocet bardzo ostroznie. Ocet
rozpusci nam karmel do ptynu. Cebule sickamy na piorka i dodajemy do rozpuszczonego
karmelu. Ciagle mieszamy, aby nie przywarla cebula. Kiedy cebula jest lekko zeszklona
dodajemy owoce porzeczki czerwonej. Konfit gotujemy do odparowania nadmiaru ptynu oraz do
lekkiego rozklejenia si¢ cebuli. Na koniec dodajemy wino , mieszamy do odparowania.
Doprawiamy solg 1 sktadamy w wyparzone 1 suche stoiczki. Pasteryzujemy ok 15 minut.
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