puree z dyni + pasteryzacja

To przetwdr bardzo prosty, cho¢ jednak pracochtonny, ale czas
ten, jest wart tego wszystkiego, co pdézZniej bedziemy mogli
stworzy¢, z tego ztotego cuda zamknietego w stoiku:). Moja
pierwsza dynia jest juz zawekowana, planuje jeszcze nastepne
dwie wtozy¢ do stoikodw.

Przedstawie swdj bezpieczny sposob na pasteryzacje, ale po
kolei:

Sktadniki:

» 1 duza dynia , przekrojona na pdét i oczyszczona z pestek
i wtdkien
= kilka stoikow

Wykonanie:

1. Piekarnik nagrzewamy do 200 stopni Celsjusza
i wktadamy dwie potowki dyni (skérg do dotu). Pieczemy ok 45
minut, az migzsz zmieknie.

2. Gdy dynia przestygnie, delikatnie ,wylewamy” z niej nadmiar
wody, ktdéra w trakcie pieczenia gromadzi sie na dnie kazdej
potdéwki. Duzg tyzka (ja uzytam takiej do loddéw), skrobigc
wyciggamy migzsz. Nastepnie robimy z niego puree, czy to przy
pomocy blendera, czy robota kuchennego, efekt musi byl jeden
jednolita, gtadka masa.

3. Piekarnik rozgrzewamy do 130 stopni Celsjusza 1 wktadamy
uprzednio wymyte i osuszone stoiki wraz zakretkami — wypiekamy
(nie zawekowane stoiki 15-20 minut)

4. Przektadamy puree do ,wypieczonych” stoikdéw, zostawiajac
margines przestrzeni, zakrecamy. Pasteryzujemy w piekarniku w
temperaturze 130 stopni Celsjusza ok. 1 godziny. Uchylamy
drzwiczki 1 pozostawiamy do wystygniecia.


http://posmak-zdrowia.pl/przetwory/puree-z-dyni-pasteryzacja/

5. Nastepnego dnia dla bezpieczenstwa, mozemy powtdrzyd
jeszcze raz ostatni krok pasteryzacji. Poniewaz jest to
przetwdér pozbawiony cukru i octu, szczegdélnie nalezy sie
przytozy¢ do tego procesu. Mozna réwniez skorzystad¢ z drugiej
metody — garnkowej, ja jednak jestem zwolenniczka piekarnika:)



