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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Sok z czarnego bzu bez cukru - przepis

Ten sok zachowuje cierpki smak owocéw, bez stodzenia i zageszczania do syropu. Wymaga
starannego przebrania jagdd oraz obrébki cieplnej; wiekszy zapas przeznacz do zamrozenia.

Skladniki

- 1 kg catkowicie dojrzatych owocow czarnego bzu, bez szyputek

- 50-100 ml wody

Przygotowanie krok po kroku

1. Widelcem oddziel czarne, dojrzate jagody od szyputek. Odrzu¢ liscie, gatgzki oraz owoce
niedojrzate, splesniate i zaschniete.

2. Krétko optucz jagody chtodng wodg na sicie. Odstaw na kilka minut do odciekniecia.

3. W stalowym garnku zalej owoce 50-100 ml wody. Powoli podgrzewaj, rozgniatajgc puszczajgce sok
jagody ttuczkiem i regularnie mieszajac.

4. Gdy jagody sie rozpadng, zmniejsz ogien i gotuj okoto 30 minut. Nastepnie utrzymuj wyrazne
wrzenie jeszcze przez 5 minut.

5. Gorgcg mase odsgcz przez geste sito z gazg. Delikatnie docisnij tyzkg albo pozostaw bez
wyciskania dla wiekszej klarownosci.

6. W czystym garnku zagotuj przecedzony sok przez 2-3 minuty. Goracy rozlej do czystych,
wyparzonych butelek lub stoikdw; natychmiast zamknij.

Uwagi
Uwaga: Nie spozywaj surowych owocow ani surowego soku. Obrobka cieplna jest konieczna.

Uwaga: Po wystudzeniu przechowuj w lodéwce, po otwarciu zuzyj w 2-3 dni. Samo gorgce rozlanie nie
zapewnia trwatosci w spizarni.

Uwaga: Na diuzej: wystudz, rozlej do matych pojemnikoéw lub foremek z wolnym miejscem, zamroz.
Rozmrazaj potrzebng porcje.

Uwaga: Wyrzu¢ sok z plesnig, piana, zapachem fermentacji, wybrzuszong zakretkg lub silnym
gazowaniem.

Zrédfo przepisu: https://kamilwogrodzie.pl/sok-z-czarnego-bzu-domowy-przepis-krok-po-kroku/



