Przeciery owocowe w butelkach bez

cukru i z cukrem

Owoce umy¢, przebrac, osaczy¢, usunac szyputki,
ogonki itp., a nastepnie przetrzec, z wyjatkiem jablek i
sliwek, ktore uprzednio nalezy rozgotowac z bardzo
matla iloScia wody. Przecier nakladac¢ do
wygotowanych lub wyprazonych w piekarniku butelek
o pojemnosci od 1/4 do 1/2 1, pozostawiajac okoto 4 cm
wolnej przestrzeni od otworu butelki. Dalej
postepowac tak jak w poprzednim przepisie. Butelki o
pojemnosci wiekszej niz 1/4 1 gotowac¢ 25 minut
Przeciery z jablek i sliwek mozna przygotowywac z
dodatkiem cukru, ktory nalezy, dodac¢ do cieptego
przecieru w ilosci 25 dkg na 1 1 przecieru.



