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Detail produktu

Dr. Oetker Sirupfix na sirup, 40 g

Dr. Oetker Sirupfix je smés v prasku na doméci zavafovani hustych sirupi z ovoce, kvétt, bylinek, nebo zazvoru

1000 g ovoce + Sirupfix + 1000 g cukru + 500 - 1000 ml vody = chutny a husty sirup

PFiprava sirupu z ovoce:

1. Umyté a rozmackané anebo na malé kousky nakrajené ovoce vliozime do hrnce a pfiddme 500 - 1000 ml vody (v zavislosti na
Stavnatosti ovoce). Povarime 5 - 10 minut.

2. Odstavime a nechdme zchladnout. Pfidame Sirupfix smichany s 1000 g cukru, dikladné rozmichdme a nechdme pres noc v
chladnicce.

3. Ovoce precedime pi'es gazu, platno nebo jemné sitko, pfivedeme do varu, kratce povafime 3 - 5 minut a odebereme pfipadnou
pénu. Horky sirup nalejeme do sterilnich ladhvi, uzavieme vicky a lahve ddme asi na 20 minut nalezato.

Priprava sirupu z bezového kvétu, bylinek nebo zazvoru:

10 velkych kvétd bezu ¢erného nebo 6 hrsti bylinek nebo 300 g zazvoru, 1000 ml vody

1. Na pfipravu sirupu z bezu nebo z bylinek namoc¢ime kvéty nebo bylinky do horké (ne vrouci) prevarené vody. Na pfipravu
zazvorového sirupu zazvor oloupeme, nakrajime na platky a 10 minut povarime.

2. Do zchladlé smési priddme Sirupfix smichany s 1000 g cukru a nechdme pres noc v chladnicce.

3. Smés precedime pres gazu, platno nebo jemné sitko, privedeme do varu a povarime asi 10 - 15 minut.

4. Horky sirup nalijeme do sterilnich Idhvi, uzavfeme vicky a ldhve ddme asi na 20 minut naleZato.

Sirup po otevrené skladujte v ledni¢ce. Doporucené fedéni: 1 dil sirupu na 10 dild vody.

Slozeni:

Dextréza, regulator kyselosti (kyselina citrénova), enzymy celuldza a pektindza do potravin.

Alergeny:

Mze obsahovat stopy mléka, vajec, lupinové mouky a obilovin obsahujicih lepek.
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