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Dynovy dzem s jablky

Kategorie: Nakladané
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor:

Suroviny

2 kg dyné — Cista duznina, drobné kosticky

1 kg jablek — oloupanych, nahrubo nastrouhanych
0,25 1jable¢ného dzusu

0,5 bal mleté skorice

2 bal Zelirovaciho cukru 3:1 Dr.Oetker

1 KL Kyseliny citronové Dr.Oetker

2 PL rumu

2 bal badyanovych hvézdicek (celych)

Postup

1. Pfipravime si ovoce — jablka oloupeme a nahrubo nastrouhame, duzninu dyné nakrajime na drobné
kosticky. Kousky dyné i nastrouhana jablka ddme do hrnce, zalijeme dZusem a popraSime skotici. Nechdme na
mirném ohni za ob¢asného michani (!) dusit pod poklickou, dokud hmota nezmékne — nékolikrat ovoce
promichame ru¢ni metlou, aby se hmota vice rozmélnila.

2. Odstavime z plotny a dobfe vmichame rum a Zelirovaci cukr 3:1. Pak vratime dZem na sporak, pfivedeme k
varu a za stalého michani (!) vafime 3 minuty.

3. Nalijeme do ptedem ptipravenych sklenic — vymytych, s pevnymi vicky. Ke sténé sklenic dame Spejli
badyanovou hvézdicku a sklenice uzavieme. Nechdme vychladnout.

TIP: Aby se dzem déle nekazil, je dobré vicka a uzavéry sklenic otfit ¢istym hadiikem namocenym v rumu.
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