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ELOKESZITES

e A gytumolesot mindig el6készités nélkil mérjiik le.

e Egyszerre legfeljebb 2 kg gytimélesot dolgozzunk fel.

e Vegyiik figyelembe a lekvarok készitésénél, hogy a gyiimol-
csok kiilonb6z6 mértékben tartalmazzak a pektint, ezért
eltéré mértékben zselésednek.

o Az el8készitett gyiimolesot keverjiik ossze a bef6zécukorral,

egy éjszakan at hagyjuk hiilni, 6sszeérni, és masnap dolgoz-

zuk fel. A beféz6cukrot mindig a hideg gytimoleshoz adjuk.

Az iiveget és a tet6t mindig sterilizaljuk. F6zés utan azonnal

toltsiik tivegekbe a lekvart.

~ FELDOLGOZAS
e A cukor, pektin és citromsav optimalis keverési ardnyanak

megdrzése érdekében fontos, hogy mindig a teljes bef6z6-

cukor csomagot hasznéljuk fel.

e Forraljuk fel a gytimélcs-lekvar-cukor keveréket, és allandé
keverés mellett f6zziik 4 percig. Soha ne f6zziik tul sokéig a
lekvart, kiilonben a pektin elvesziti zselésit6 erejét.

o Az éllag teszteléséhez tegyen néhany csepp
lekvart egy hideg tanyérra.
Ha a csepp lehil és
megszilardul, a lekvar kész.

o A lekvart hiivos, sotét
helyen taroljuk.

& 500 g Koronas Bef6z6
& 500 g Koronas Beféz6cukor

2:1 1 kg gyiimolces

3:1 1,5 kg gyiimoles
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KORONAS BEFGZOCUKOR 2:1

A 2:1 aranyt gytimoles-beféz6cukor kombinécié egy
tokéletesen édes lekvart eredményez. Barmilyen
gytimo6lesb6l késziil lekvarhoz alkalmas.

KORONAS BEFOZOCUKOR 3:1

A 311 aranyu gyiimoles-befézécukor kombinacié egy
nagyon konnyti, kevésbé édes lekvart eredményez.
Kiil6nosen alkalmas a jol érett, édes gyiimolcsfajtak-
hoz, mint az eper, malna, cseresznye és korte.

KORONAS SZIRUPCUKOR BODZAVIRAGHOZ
ES GYOGYNOVENYEKHEZ

A szirupcukor kitlinden alkalmas hazi szorpok gyors
és egyszerti elkészitéséhez bodzaviraghdl és gy6-
gynovényekbdl, mint példaul citromfii, kakukkft,
levendula és pitypang.

KORONAS SZIRUPCUKOR BOGYOS
GYUMOLCSOKHOZ

Kiilonosen alkalmas eper, malna, cseresznye, ribizli
szOrpok készitéséhez. Ajanlott higitasi arany: 1:6.
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SZORP

HOZZAVALOK
3 bio citrom (szeletekben)
2 citrom leve
1 nagy csokor friss levendula
2 kg Koronds Szirupcukor bodzavirdghoz és gyégyndvényekhez
2 liter viz

ELKESZITES
1. Mossuk meg a citromot folyé forré viz alatt, széritsuk meg és
végjuk szeletekre. Majd tegyiik egy edénybe a citromlével és a
levendulavirdgokkal. 2 liter meleg vizben oldjuk fel a szirupcukrot,
és ontslk a levendulavirdgokra. Fedjik le és hagyjuk hiivés helyen
egy éjszakan at pihenni.
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2. Szrjuk &t a szirupot, majd lassu tlzén f8zzik 5 percig. Azonnal F o
toltstik elSkészitett, steril Gvegekbe. Taroljuk hiivos és sotét _
helyen. Felbontés utan hiitészekrényben tarolandé. Kiilonleges alkalmakra, m.irit ’
\S eskiivok és sziiletésnapoks, L
Tipp: A levendula viraganak akkor van a legjobb aromaja, ha sok Kiegészitd. A levendula szOrp
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inta tolteléknek
vagy sajttalakhoz i
tokéletes.

Akér palacs
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KORTELEKVAR

HOZZAVALOK
600 g bodzabogyd
150 ml viz
900 g érett korte
egy citrom leve
500 g Koronas Bef6z8cukor 3:1
1 rid fahéj

ELKESZITES
1. Tegylk a bodzabogydkat egy edénybe 150 ml vizzel, és parol-
juk néhéany percig, amig szét nem repednek a szemek.

~ Szlirjik &t, és helyezzik a pépet egy edénybe:

2. A kértét mossuk meg, hdmozzuk és tavolitsuk el a maghazat,
majd vagjuk apré darabokra. Adjuk a bodzabogydkhoz, majd
keverjik el a bef6z8cukorral és a citromlével.

3. Helyezziik bele a fahéjrudat, fedjik le és pihentessik 1 éréan éat.

4. Forraljuk fel, majd f8zzik 4 percig. Végezzink Iekvérérébét. Ha
még nem dermed meg, fézziik tovabbi 1-2 percig.

5. Uvegbe toltés elétt vegyiik ki a fahéjrudat. Az iivegeket szoro-
san zérjuk le, és taroljuk hiivés helyen.

Tipp: A lekvart izesithetjiik 4 cl kértepalinkaval. Az alkoholt
kézvetleniil az Givegbe t6ltés el6tt kell a lekvarhoz adni,
miutan mar lehtztuk a tizhelyrél az edényt.



Citrusos Jgnivéngszinp-

ROZMARINGGAL

HOZZAVALOK
2 csokor citromf(
2 csokor menta
12 szél rozmaring
2 bio narancs
2 bio citrom
1% |viz
2 kg Koronas Szirupcukor bodzavirdghoz és gyégynévényekhez

ELKESZITES
1. Mossuk meg a gyégynévényeket és t6roljiik szérazra. A
narancsot és a citromot forré folyd viz alatt mossuk meg, majd
végjuk vékony szeletekre. Forraljuk fel a vizet, és oldjuk fel benne
a szirupcukrot. Adjuk a forré sziruphoz a flszernévényeket a
narancs- és citromszeletekkel egytt, keverjik 6l 6ssze, fedjik le
és tegyuk hiit6be 24 éréra.

2. Szlirjuk le a szirupot, adjuk hozza a lime levét, forraljuk
fel és f6zziik 3 percig. Forrén toltsiik sterilizalt ivegekbe
és azonnal zérjuk le. Taroljuk hiivds helyen.
Felbontés utan hiitében tarolandé.




BOGYOSSZORP

HOZZAVALOK
250 g &fonya
250 g mélna
250 g eper
250 g ribizli
500 ml viz
egy citrom leve
1 kg Koronas Szirupcukor bogyds gytimdlcsékhoz

ELKESZITES
1. A gyimdlcsdket mossuk meg ésjél csepegtessikle:
Tegylk egy edénybe Sket a vizzel, és f8zziik 8-10 percig,
gyakran kevergetve.

2. Akihtlt bogyds masszat keverjik &ssze citromlével és
a szirupcukorral. Fedjlk le és hagyjuk hiivés helyen egy
éjszakan &t pihenni, érni.

3. Ezutén szlirjuk le a keveréket finom lyukd sziirén vagy kendén
keresztil, és jol nyomkodjuk ki. Forraljuk fel a szirupot, és f&zziik
koérilbeldl 3 percig.

4. Azonnal toltsiik az elSkészitett, steril Gvegekbe és zarjuk le.
Taroljuk hiivos és s6tét helyen. Felbontés utan hiitészekrényben

tarolando.

Higitas arany: 1 rész szorp + 6 rész viz.
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Oszibaracklebvir r
PROSECCOVAL _ ‘

Ha valaki kevésbé szeretl &
varokat, akkor a
ssze 18

darabos lek 5 8K
gyﬁmélcsét fozés el(’).tt o
HOZZAVALOK turmixolhatja
1 kg 8szibarack —_—
egy citrom leve
500 g Koronas Bef6z8cukor 2:1
50 ml Prosecco

ELKESZITES
1. Az 8szibarackot mossuk meg, magozzuk ki, daraboljuk fel
és helyezziik egy edénybe. Sziikség esetén meg is
hémozhatjuk magozas elétt.

2. Afeldarabolt gytimélcsot a citromlével és a beféz8cukorral
j6l keverjuk 6ssze, majd legaldbb 3 6rén &t pihentessiik
hiivos helyen.

3. Folyamatos kevergetés kozben forraljuk fel, majd fézziik
4 percig. Miutan levettlk a tlizhelyrél az edényt, keverjik
hozzé a Prosecco-t.

4. Azonnal toltstk az elSkészitett Uivegekbe, és szorosan zérjuk
le 8ket. Taroljuk hiivos helyen.

Tipp: Ez a lekvar kivalé ajandékatlet a konyhabdl. Csinos kis
livegben, sajat készitésii kartyaval tokéletes ajandék barki
szamara.
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Kenyérhez vagy sajttélakhoz
a legﬁnomabb.
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ALMALEKVAR

HOZZAVALOK
500 g sutétok
70 ml rostos almalé
500 g savanykés alma
2 citrom leve
500 g Koronas Beféz8cukor 2:1
1 rad fahéj

ELKESZITES
1. Asiit6tokot megmossuk, félbevagjuk, magjait kivesszik,
kockakra vagjuk és az almalével puhara paroljuk.
Botmixerrel purésitjuk.

2. Az almat megmossuk, meghamozzuk, a maghéazat eltavolit-
juk, és finomra reszeljik a sttétokpurére. A beféz8cukorral és a
citromlével jol 6sszekeverjik, majd hozzdadjuk a fahéjrudat.
3. Kevergetés kdzben felforraljuk, és f6zzik tovabbi 4 percig.
4. A fahéjrudat eltavolitjuk, és a lekvart el8készitett tvegekbe

toltjuk, majd jél lezérjuk.

Tipp: Készithetiink fliszeres valtozatot is, ha a lekvarhoz egy
csillaganizst és két szem szegfiiszeget adunk f6zés el6tt.
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Keresse receptjeink
Stleteinket a legfi
szorpok, valam
készitéséhez we

YORONAS

UKOR

WWWAkO(OﬂaSCUkOI'.hU




