DZem od dljiva sa cimetom

tezina: lako

za: 2 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgdljiva bez kostica
200 gSecera

1 kasikasoka od limuna
1 kasSicicacimeta

2 Stapicacimeta
maloputera

Priprema

Pripremimo sastojke. Ako koristite vece dljive malo ih nasecite.

Sterilizujemo teglu ili tegle ako koristite vece kolicine voca. Stavimo u friz jednan tanjiric, sa kojim cemo lako
kasnije proveriti dali nam je dzem skuvan. Stavimo oljustene dljive u Serpu, dodamo 100 ml vode. Prokuvamo
oko 5 minuta. Zatim dodamo Secer, cimet i sok od limunai krckamo oko 10 minuta, meSgjuci s vremenana
vreme. Posle toga pojacamo temperaturu i pustimo dZzem da vri oko 5 minuta. |zvadimo tanjiric iz friza pa
sipamo malo dZzema na njega. Ako se odmah stegne, dzem je gotov. Ukoliko imate termometar za Secer onda bi
to bilo na 105 stepeni C. Ostavimo oko 15 minuta da se ohladi, ovo ce spreciti vece komade voca da potonu na
dno. Zatim dodamo puter, koji ce pokupiti suvisnu penu. Uspemo u teglu i dobro zatvorimo. Ovaj dzem moze u
§pajzu stajati do godinu dana. Kada ga otvorite, cuvajte u frizideru.



Savet

StiZze voe, obesile se grane. Polako izvlaim tegle, paih sterilizujem i spremamo zimnicu. Zaas se tu nakupi
svegai svaega. Ponekad u poznate standardne dzemove i marmelade dodamo i ponesto novo. Kao ovde cimet.
Verujte mi nare, izvrsno je. Primetiete da sam ja koristilavrlo malo Seera, jer su ove male djive prirodno jako

dlatke.



