


ELOKESZITES

e A gyiimolesoket el6készités nélkiil mérjiik ki a lekvarokhoz.
e Egyszerre ne dolgozzunk fel 2 kg-nal tobb gytimélcsot.

o A lekvar zselésedését erésen befolyasolja a gytimolesok eltérd

KORONAS BEFOZOCUKOR 3:1

o Az tivegeket és a tetSket siit6ben vagy f6z6edényben

pektintartalma, valamint az, hogy milyen lédus, vagy savanya
egy adott gyiimolcs.

Az elékészitett gyuimolesot 6sszekeverhetjik a bef6zécukorral
el6z6 este, majd a hiit6ben t6rténé pihentetés utan masnap
feldolgozhatjuk. A bef6z6cukrot mindig hideg gytiméleshoz
adagoljuk.

sterilizaljuk. A kész lekvarokat f6zés utan azonnal toltsiik a
sterilizalt tivegekbe.

A finomszemcséjii kristalycukor, pektin és citromsav
tokéletes keverékének koszonhetd a termék zselésito,
valamint tart6sit6 hatasa. 500 g Koronas Bef6zécukor

3:1-hez 1500 g gyiimolcs hozzaadasa sziikséges.
A 31 gyiiméles-cukor arannyal egy rendkiviil zamatos,
konnyed lekvar vagy dzsem készithetd.

KORONAS BEFOZOCUKOR 2:1
A finomszemecséjii kristalycukor, pektin és citromsav

b tokéletes keverékének koszonhets a termék zselésitd,

FOZES . valamint tartésité hatasa. 500 g Koronas Befézécukor
e Az optimalis cukor, pektin és citromsav aranyainak megtar- %1 2a-hez 1000 g gyiiméles hozzéadésa sziikséges.

tasa érdekében mindig hasznaljuk fel az egész doboz Koronas " A 2:1 gytimélcs-cukor arannyal egy rendkiviil zamatos,

Bef6zécukrot (500 g). gytimolcsos lekvar vagy dzsem készithetd.

A Koronas Bef6z6cukrot a piirésitett gyumolcsokkel a lehet6

leggyorsabban keverjiik ssze (a cukor tartésit6 hatasa KORONAS SZIRUPCUKOR

miatt), majd 4 percig allandé keverés mellett f6zziik. =7 Alegfinomabb héziszorpok készitéséhez ajanljuk

A lekvart nem szabad hosszabb ideig f6zni, mert a pektin - uj termékiinket, a Koronas Szirupcukrot. A % liter

veszithet a zselésit6 képességébél, és nem lesz megfelelen | vizzel felforralt és tiizrl levett szirupcukros fézethez

szilard a lekvar. - ; csupan a kivélasztott virdgot (pl. bodza), gy6gyno-
e A lekvarprébahoz tegyiink par csepp lekvart egy hideg, lapos X 4 vényt vagy gyiimolcsot kell hozzaadnunk. Ezutan

tanyérra. Amennyiben megszilardul, a lekvarunk elkésziilt.
Az elszinez6dés elkeriilése érdekében taroljuk a lekvart
hiivés, sotét helyen.

egy napon 4t hideg helyen pihentetjiik, és lesztirve
iivegekbe toltjiik. A hosszabb eltarthat6sag érdekében
ivegbe toltés el6tt még egyszer felforralhatjuk.
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GIN-NEL

HOZZAVALOK
1,5 kg eper
1 citrom
500 g Koronas Bef6z8cukor 3:1
50 ml Gin

ELKESZITES
1. Mossuk és tisztitsuk meg az epret, majd vagjuk apréra.
Reverjiik 8ssze egy edénybe a gyiimdlcsét, a befézécukrot,
valamint a citrom levét és tegyiik hiitészekrénybe 3 6rara, hogy
levet eresszen.

2. A keveréket turmixoljuk 6ssze. Fézziik fel a gyiimolcskever-
éket, majd folyamatos keverés mellett £6zziik 4 percig. Adjuk
hozza a Gin-t és keverjiik jol at.

3. Végezziik el a lekvarprébat, majd az elkésziilt lekvart azonnal
toltsiik sterilizalt iivegekbe és zarjuk le.

PR

Ha valaki nem szeretl az

apro magokat az eperlekvérban,

akkor a gyﬁmélcs-cukorcmfom
erdemes atengedni

tirét k
P s elott.

egy sziirén f6z€
e




LEKVAR

HOZZAVALOK
500 g rebarbara
500 g mélna
500 g Koronas Bef6z8cukor 2:1
2 csomag Bourbon Vanilidscukor
2 citrom

ELKESZITES
1. Mossukmeg a rebarbarét. Tavolitsuk et a fas végeket és vagjuk
apré, kb. 0,5 cm méretii darabokra. Mossuk meg a malnat, és
alaposan oblitstk le.

2. Afelapritott rebarbarat, a mélnat, a Bourbon vaniliascukrot
keverjik 6ssze egy edényben a bef6z8cukorral, majd fedjik
le és hagyjuk 2 6ran keresztl &lIni.

3. Mossuk meg a citromot forré vizzel és alaposan toroljik
szérazra. Reszeljik le a héjat, majd facsarjuk ki a citrom levét és
mindkettét adjuk hozza a gytimélcshéz.

4. Forraljuk fel az hozzavaldkat egy edényben és f6zzik
folyamatos kevergetés mellett tovabbi 4 percig.
A f8zési idS felénél az egészet turmixoljuk Gssze.
Végezziik el a lekvarprobat, majd-az elkészilt lekvart
azonnal téltsiik sterilizalt ivegekbe és zarjuk le.

Tipp: Malna helyett eperrel is készithetd
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LEKVAR

HOZZAVALOK
1,5 kg sérgabarack
500 g Koronas Bef6z8cukor 3:1
Egy citrom leve
5 &g friss rozmaring

ELKESZITES
1. Mossuk meg a sargabarackot, tévolitsuk el a magokat,
véagjuk aprd kockékra éshelyezzitk egy edénybe. Keverjiik
Ossze a gyimolcsot a befézEcukorral és a citromlével,
hogy a gyimolcs ne barnuljon meg.

2. Mossuk meg a rozmaringot, razzuk szérazra és apritsuk fel.
Keverjik a gyimolcshéz, fedjik le és hagyjuk hiivés helyen
allni egy éjszakan éat.

3. Turmixoljuk dssze a keveréket, de ha valaki szereti a
gyumolcsdarabokat a lekvérban, akkor csak a felét plrésitsik.

Rozmaring
4. Forraljuk fel, majd f&zziik folyamatos keverés mellett ¢ A helyett hasznél,hatl.mk
tovébbi 4 percig. / egy evokanalnyl
y leszemezett

5. Végezzik el a lekvarprobat, majd az elkészilt lekvart ; levendulaviragot 1s.
azonnal toltsuik sterilizalt Givegekbe és zarjuk le.

Tipp: Ez a a baracklekvar vajaskenyéren a Iegfinomabﬂj




Meskos

CSERESZENYELEKVAR

HOZZAVALOK
1 kg magozott cseresznye
500 g Koronds Bef6z8cukor 2:1
1 citrom
30 g &rolt mak

ELKESZITES
1. Amagozott cseresznyét a citromlével, valaminta
befézScukorral keverjik &ssze, fedjik le és hagyjuk 3 éran
4t allni a hiitészekrénybe. Miutén kivettik, turmixoljuk 6ssze.

2. Forraljuk fel, és folyamatos kevergetés kozben f6zziik
tovabbi 4 percig. Végezziink lekvarprébaét, és ha kész a
lekvér, azonnal keverjlk hozza az 8rélt makot.

3. Toltstik a kész lekvart-az el8készitett, sterilizalt
lvegekbe és zarjuk le.

A finomszemcséjit Kkristalycukor,

ektin és citromsav tokéletes

szonhetd a termék

-8kének ko 5
keverc hatésa.

zselésitd, valamint tartosito
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LEKVAR

HOZZAVALOK /
500 g feketeszeder

500 g bodzabogyd
500 g Koronas Bef6z8cukor 2:1
egy citrom leve
1 rad fahéj
1 csillaganizs
kardamom mag

ELKESZITES
1. A feketeszedret és a bodzabogydt mossuk meg alaposan folyé
viz alatt, majd egy edényben keverjik &ssze a citromlével és egy
villdval j6l nyomkodjuk dssze. Végil alaposan vegyitsik el benne
a beféz&cukrot is.

2. Nyissuk fel a kardamom magot, majd a belsejét torjik finomra
a csillaganizzsal és a fahéjdarabokkal, vagy tegyiik a fliszereket
egy teatojasba vagy zsékba és adjuk a gyimolcskeverékéhez.
Fedjuk le és tegylk néhany oréra hiivos helyre.

3. Tavolitsuk el a fliszereket, majd forraljuk fel. Vegylk le az edényt
a tlzrél és turmixoljuk 6ssze, majd tovabbi 4 percig f6zzlk djra.

4.\égezzik el a lekvarprébat, majd az elkészilt lekvart azonnal
toltstk sterilizalt Gvegekbe és zarjuk le.

Ha valaki nem szereti

az apro magokat a lekvarban,

akkor a gyiim'c')lcskevereket
. an
srdemes atengedni egy sziror

7 e gcolni
fézés elott, vagy atpréseln
egy passzirozon.
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LEKVAR

HOZZAVALOK
750 g savanykas alma
250 ml cukrozatlan almalé
500 g Koronas Bef6z8cukor 2:1
30 g Koronés Aranybarna Cukor
1 citrom
2 rid fahéj, 3 csillagénizs, 1 rid vanilia
20 g marcipén (vélaszthatd)
70 g mandula (daralt vagy szeletelt)
1 cl rum (vélaszthatd)

ELKESZITES
1. Mossuk meg az almét, hdmozzuk meg, majd apritsuk fel kis
darabokra és locsoljuk meg a citromlével. Karamellizéljuk meg a
barna cukrot egy serpeny8ben és dntsiik fel az almalével. Adjuk
hozzé az almadarabokat, a fahéjat, a csillagénizst, valamint a vani-
liarud kikapart belsejét. Fézziik annyi ideig, amig az almadarabok
meg nem puhulnak (kb. 10 perc).

2. Kézben a mandulat egy serpenydben piritsuk meg és
tegyuk félre. A marcipént végjuk fel apré darabokra.

3. Adjuk az alméhoz a marcipént és a bef6z8cukrot, majd f&zzik
folyamatos kevergetés mellett négy 4 percig. Tavolitsuk el a
fahéjrudat és a csillaganizst, adjuk alekvérhoz a rumot, a piritott
mandulat és toltsiik azonnal sterilizalt ivegekbe, majd jol zarjuk le.
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Fedezzen fel még tobb

receptet, otletet, tippet @
lekvarf6zés vilagabol
webo\dalunkon‘.




