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KOMPOT OD DUNJA (recept za tebe)
2 dunje

10 dag šećera

korica neprskanoga limuna

½ litre vode

Vodi u kojoj ćete kuhati dunje dodajte šećer i limunovu koricu.

Nakon otprilike 20 - 25 minuta dunje koje ste oprali i odstranili im sjemenke te ih izrezali na kriške omekšat će. To je znak da je kompot gotov.

Stavite ga u zdjelu i kad se ohladi, uživajte u njemu.

PEKMEZ OD DUNJA (za tvoje ukućane) [image: image3.jpg]



1 kg dunja

1 jabuka

1 kruška

80 dag šećera (može i manje)

U malo vode 20-ak minuta kuhajte sve zajedno.

Kad se malo ohladi, pasirajte.

Pasiranu smjesu pomiješajte sa šećerom.

Stavite u pećnicu i pecite oko sat, sat i pol te povremeno promiješajte.

Napunite staklenke.

 

SOK OD DUNJA

Priprema
Prilikom pripreme dunje dobro oprati, ostatke poprskati limunovim sokom ili rastvorom limontusa kako ne bi potamnjeli i kako bi sok imao lijepu boju.

Staviti ih u dublju posudu dodati limuna narezanog na kriške i naliti vodom.

Kuhati da omekšaju.

Vruće procijediti i propasirati.

Dodati limontus , šećer i razblažiti vodom po ukusu.

Sok sipati u staklene flaše.

Flaše zatvoriti, poredati u dublji lonac na cijelo dno se stavi tkanina i naliti vodom da budu svi poklopci u vodi.

Staviti na tihu vatru i kuhati da vri 15 minuta. Ostaviti da se ohladi pa hladne flaše vaditi iz vode i odložiti do upotrebe.

Ovako pripremljen sok može se čuvati 2 godine.

Sastojci

·  Ljuske , sjemenke i drugi ostaci od dunja

·  limun
·  voda
·  po ukusu šećer

·  limontus
MARMELADA OD DUNJE

AL Sastojci

·  30l očišćenih dunja
·  3kg šećera
·  3dcl ruma

· ambalaža

·  staklene boce s poklopcem

·  celofan

·  gumice

·  ukrasni celofan

·  naljepnice

ATI

Priprema
Ubrati zrele dunje, oprati i očistiti sredinu. Izribati u multipraktiku zajedno sa korom ( srednja veličina noža, kao za jabuke ili buče… ). 
Ribane dunje kuhati u velikoj posudi, dodati malo vode da ne zagori. Lagano miješati. Kuhati dunje tako dugo da se marmelada odljepljuje od kuhače ( a ona može samostalno stajati u smjesi). 
Izvagati kuhanu smjesu i dodati polovinu količine šećera ( ovisno koliko slatko želimo, a šećer nam ujedno služi kao konzervans ). 
Kuhati dalje da smjesa postane jednolična, gusta i nestane staklasta boja (ova marmelada kuhana je cca 5 sati. )

Gotovu smjesu, još toplu, izliti u sterilizirane staklenke.

Operite staklenke! 
Čiste boce zagrijte u pećnici na 50 C. Marmeladu pažljivo prelijte u zagrijane staklenke, vratite u pećnicu a kad se stvori kožica zatvorite. Stavite celofan a onda i poklopce. Staklenke postepeno hladite.

Opremite po želji! ( signature / naljepnice ) .


