MASUSTA MARMELADA

written by Errezetak

Udazkenak kolore izugarriak ekartzen dizkigu Euskal
Herrietako medietara, tenperatura aproposak eta
eguraldiak atseden ematekotan, mendiko fruituak
hartu ditzakegu. Hona hemen nola marmelada bihurtu.

Osagaiak:

e 1Kgr Masusta

e 500ge Azukre beltza
e 1 Limoiaren zukua

e 4 Piperbeltza bola

Prestaketa:

1.Masustak garbitu. katilu edo kazola batean jarri, limoi zukua gehitu. Ongi
nahastu eta jalki bat eta hiru ordu bitartean.



https://errezetak.eus/masusta-marmelada/
https://eu.wikipedia.org/wiki/Masusta
https://eu.wikipedia.org/wiki/Limoiondo
https://errezetak.eus/argazkiak/4.bp.blogspot.com/-GvUzIe1XRsU/V_eu-17OGUI/AAAAAAAAXrI/2CbREOPr0WYw7c_0kCgNLWt2jimuL6yBACLcB/s1600/IMG_20161002_190949.jpg

2.Denbora pasata, azukrea gehitu kazola su indartsuan jarri, bitsa ateratzen
den bezain agudo kendu. Nahi dugun testura eduki arte, egosten utzi,
normalean 45minutu egon behar da.

Irabiagailuarekin txikitu bero dagoen bitartean eta iragazi, pipita guztiak
kentzeko.
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https://errezetak.eus/argazkiak/1.bp.blogspot.com/-POrpC7cXFYg/V_evqT2rcTI/AAAAAAAAXrg/Y_QZLTfUlJ0RFN8rRgfO6OXlfal5BW5pQCLcB/s1600/IMG_20161002_200432.jpg
https://errezetak.eus/argazkiak/2.bp.blogspot.com/-aGYFS3p7Qjg/V_ev1J1bjfI/AAAAAAAAXrk/PDsi64rNSwwrPLlznCyA5XnJTEd7CsVtgCLcB/s1600/IMG_20161002_201308.jpg

