Soanna’s Kitchen

Baracklekva
S

1. A sargabarackot megmossuk, felezziik és kimagozzuk.

2. Kimagozva 2 kg sargabarackra van sziikségiink, amelyet egy nagy f6z6labasba helyeziink.

3. Hozzaadunk 45 dkg barna nadcukrot és 15 dkg vanilias barnacukrot.

TIPP: egy fél liter dirtartalmii iivegben kivdlo vanilids cukor készithetd, ha a barnacnkorboz, egy fél rid vaniliat
tesziink. Keét hét alatt tikéletes vanilias cukorrd érik, amely helyettesitdje a bolti ,,mi-izi” tarsanak. Ha erre nem
késziiltiink elozetesen, a lekvdrboz adjunk fél rid vanilidt [izés kozben, majd a végén tavolitsuk el a rudat.

4. A lekvar alapjahoz adjunk 5 szem szegfiiszeget és 2 rad fahéjat (egyenként kb. 7-7 cm-es
darabokat).

5. Végezetil 1 mokkaskanal szaritott narancshéjat és ugyanennyi szaritott citromhéjat
adunk az alaphoz.

TIPP: haszndlhatunk friss citrusféléket is, de akkor iigyeljiink, hogy vegyszermentes legyen és alaposan mossuk
meg!

6. A lekvaralapot keverjiik 6ssze, és hagyjuk allni 20 percet.

7. A lekvart alacsony tizon, gyakori keverés mellett, 1 6rat f6zziik.

8. A £6zés vége elbtt 20 perccel 3 nagy ek mézet adunk hozza.

TIPP: én erdei virdagmezet haszndltam, de barmilyen méz megteszi, lebetileg ne kristalyos legyen, bar ag is fel fog
olvadi.

9. A lekvart forré vizben elmosogatott, patyolattiszta tivegekbe toltjuk.

Megjegyzés:
Mivel ez a lekvar nem tartalmaz semmilyen tartdsitoszert, én hiitében tairolom. Néhany hét alatt
elfogy. A fenti mennyiségbdl 3 nagy tiveg lekvar lesz. De aki szeretne bel6le nagyobb mennyiséget

elrakni, érdemes dunsztolassal tartésitani, igy tovabb elall.

6 étvagyat!




