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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Powidta bez cukru - przepis

Powidta bez cukru to dobry wybér, gdy masz ochote na domowy deser bez dosypywania zwyktego
cukru. W tym przepisie najwazniejsze sg proporcje, konsystencja i spokojne wykonanie kolejnych
etapow. Dzieki temu tatwiej uzyskac¢ smak, ktéry pasuje do codziennego jedzenia, a nie tylko do
jednorazowej proby.

Skladniki

5 kilogramoéw bardzo dojrzatych sliwek wegierek.

1-2 tyzki soku z cytryny (opcjonalnie, dla stabilizacji koloru i zelu).

1 laska cynamonu lub 'z tyzeczki cynamonu cejlonskiego (opcjonalnie).
2-3 paski skorki cytrynowej (opcjonalnie).

Szczypta soli (opcjonalnie, do podbicia stodyczy).

Przygotowanie krok po kroku
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7.

Rozgrzej piekarnik do 170 °C géra—dot.

Wydryluj sliwki i utdz potéwki Scisle w brytfannie skorkg w dot.

Wstaw do piekarnika na 60 minut bez mieszania.

Otworz, przemieszaj delikatnie od zewnagtrz do srodka, usun nadmiar soku, jesli tworzy ,jezioro”.
Piecz kolejne 90—120 minut w 150-160 °C, mieszajgc co 30—40 minut.

Gdy masa zgestnieje, dodaj sok i skorke z cytryny oraz przyprawy.

Piecz jeszcze 20-30 minut do konsystencji powidet — tyzka powinna zostawiac¢ slad, ktory powoli sie

zasklepia.

8.

9.

Piekarnik: 110 °C przez 20-25 minut, nastepnie powolne studzenie przy uchylonych drzwiczkach.

,Na mokro”: Garnek z woda do % wysokosci stoikow, 85-90 °C przez 20 minut.

10. Pasteryzacja prozniowa: Zakrecanie na gorgco i odwrécenie na 10 minut (tylko jako uzupetnienie,
nie jedyna metoda).



