Przetwory

Dzem z jarzebiny

Konfitury, dzemy, galaretki i trunki -przetwory z jarzebiny nie sg zbyt
popularne wsrod naszych spizarnianych zapaséw. Wielu z nas uwaza
bowiem, ze ciemnopomaranczowe owoce jarzebiny w ogole nie nadaja
sie do jedzenia. Obalamy ten mit, sprawdzcie ponizej co przygotowac
z tych daréw natury!

Kilka stow o jarzebinie

Jarzab pospolity, powszechnie zwany jarzebing to drzewo,
wystepujace gtéwnie na terenach
Europy, Azji Mniejszej

oraz
zachodniej czesci Syberii
. W naszym kraju jest bardzo pospolite - porasta zarowno lasy jak i
okoliczne parki.

Drzewo charakteryzuje sie gtadkg korg, pitkowato zakonczonymi lisCmi
oraz kulistymi, ciemnopomaranczowymi owocami o Srednicy 7-10 mm.

Owoce jarzebiny juz od wiekdw cenione byly za swe lecznicze
wiasciwosci. Te niepozorne, pomaranczowe kuleczki, zawierajg duzg
dawke naturalnych cukréw, kwaséw organicznych i
pektyn I W ich sktadzie znajduje sie tez duzo wit
aminy C, A, E,Ki PP!

Zaréwno same owoce jak i zrobione z nich przetwory majg gtéwnie dziata
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nie moczopedne, przeciwbakteryjne i przeciwzapalne

. Ponadto uzupetniajg one niedobory witaminowe organizmu i wspomagajg
leczenie anemii. Warto wiedziecC tez, ze jarzebina wspomaga

prace serca i naczyn krwionosnych!

Niegdys$, przetwory z jarzebiny podawane byty cierpigcym na choroby
ptuc, przewlekly kaszel,

a takze osobom borykajgcym sie ze
stanami zapalnymi zyt!
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Ostroznie! Nalezy pamietac, ze w sktadzie owocdw jarzebiny znajduje sie
toksycznykwas parasorbinowy, ktory wywotywac¢ moze bodle
brzucha oraz wymioty. Nie martwcie sie tym jednak- pod wptywem
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temperatury ulega on rozktadowi (wystarczy ugotowanie, usmazenie czy
zamrozenie)!

Jarzebinowe przetwory

Konfitura z jarzebiny to wyrafinowany i elegancki dodatek do dan z
miesa - jej
stodko - gorzkawy posmak i charakterystyczna barwa na dtugo pobudzg
nasze kubki smakowe!

Do przygotowania takiego przysmaku potrzebne sg przemarzniete lub
sparzone owocejarzgbu pospolitego (wystarczy im doba mrozenia lub
5 minut parzenia we wrzatku) oraz . Do zrobienia takiej konfitury konieczny
jest takze garnek z grubym dnem

(owoce tatwo przywieraja)!

Prace nad konfiturg zaczaC nalezy od umycia, przebrania i oczyszczania
jarzebiny. Gdy bedzie juz gotowa, przektadamy jg do garnka z
rozpuszczonym miodem, a nastepnie gotujemy ok. 40 minut, mieszajac
co jakis czas. Kiedy nieco rozgotowane owoce stang sie szkliste,
przektadamy je do wyparzonych stoikdw, zakrecamy i
pasteryzujemy 10 minut

Uwaga! Jedli lubicie mieszaé smaki, do podstawowej receptury dodajcie
kilka jabtek - smak bedzie rewelacyjny!

3/4



Przetwory

© Dostarczane przez Edipresse Polska S.A. Przetwory z jarzebiny

474



