~Stoik dla niej"
Dzem z brzoskwini

z dodatkiem platkow rozy, wanilii, bialego wina i nura pieprzu syezuanskiego

Sktadniki:

« Brzoskwinie — 1,5 kg (obrane, bez pestek]

* Cukier — 700 g (mozna czeSciowo zastapit trzcinowym]

» Piatki roz (najlepiej z ogrodu,) — 2 szklanki (roza damascenska, rugosal
« Biate wino pohwytrawne — 250 mil

* Sokz 1 oytryny

» | aska wanilii — 1 szt.

* Pieprz syczuanski — 1 tyzeczka(lekko rozgnieciony)

* (opcjonalnie: 1 hyzka wody rozanej lub nalewki rozanej)

Sposob przygotowania — krok po kroku:

* Etap 1: Aromatyzowanie ptatkow roz
1. Patki roz doktadnie wyptucz, odetnij biate koncowki.
2. Zasyp 2 tyzkami cukru i skrop sokiem z cytryny.
3. Zostaw na 2-3 godziny, az puszcza aromatyczny syrop.

“ Etap 2: Redukcja wina
1.W rondlu zagotuj biate wino z wanilig (przekrojong laska) i pieprzem.
2. Gotuj na matym ogniu ok. 15-20 minut, az objetosE zmniejszy sie o potowe. Odstaw.

+ Etap 3: Gotowanie dtemu - w dwdch partiach
1. Brzoskwinie pokrdj w kostke lub cienkie plasterki.
2. Zasyp resztg cukru i zostaw na noc w ledowce (naturalny sok sie wydzieli).
3.Nastepnego dnia — zagotuj catosc na duzym ogniu.
4. Dodaj: rozany syrop z ptatkami, zredukowane wino z przyprawami i sok z cytryny.
5. Gotu) 40-60 min, czesto mieszajac.
6.Pod koniec — mozesz zblendowac ¥ dzemu i dodac z powrotem dla lepszej konsystencji.

* Etap &: Przechowywanie
1. Gorgcy dzem przetdz do wyparzonych stoikow.
2. Zakrec i odwroc do gory dnem lub pasteryzuj 10 min.
3. 0dstaw na kilka tygodni w chodne miejsce.
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