Hasznalati utasitas

Ivolé / Gyiimdlceslé készitése:

Egyszerre 3-4kg gylimélcs feldolgozasara alkalmas.

A gytimolcs magoktol, szaraktol torténd megtisztitasa nem sziikséges.

A keményebb gylimolcsoket (mint pl: alma, korte) feldarabolva helyezze a felsé
parolorészbe. A sziikséges cukormennyiségeket az 1. tablazat tartalmazza.

Az als6 vizforralé edényt 3/4ig toltse fel vizzel. Helyezze ra a 1égytijt6 edényt, majd arra a
gylimdlcsparolot és a feddt. Gy6z6djon meg rola, hogy a leeresztd csé a zardesipesszel le van
zarva. Rakja a gylimolcsot a felsd parold részbe, és a fedovel lefedve hagyja kb 40-60 percig
kozepes langon parolodni. (Kiilonb6zé gyiimdlesok sziikséges parolasi idejét az 1.
tablazatban talalja)

A lefolyt levet, a flexibilis csévon keresztiil konnyedén poharakba, tivegekbe tdlthetjiik.
Vigyazat! A leparolt gylimdlcslé forrd!

Zselé/ Lekvar

A zselé és lekvar készitéséhez az el6zéekben leirtak szerinti gyiimélcslevet hasznaljuk fel,
melyet magas pektintartalmui gylimolesbdl allitottunk eld. Ilyen pl: alma, birs, ribizli, afonya.
A lemért gyiimdlcslevet a 2. tablazat szerinti mennyiségii cukor hozzaadasaval a zselé, illetve
lekvar allaganak eléréséig fozziik.

A zselét 4 literenként készitsiik, igy jobban megdrzi a gyiimélcs zamatat.

Akkor jo, ha hideg tanyérra cseppentve nem folyik el.

Zoldséglevek

A zo6ldségek, ugyanugy mint a gytimolesok értékes vitaminokat és nyomelemeket
tartalmaznak. Azon kiviil, hogy ivoléként fogyaszthatjuk, felhasznalhato levesek, szoszok
izesitésére is.

A z6ldséglevek elkészitése ugyanugy torténik, mint a fentebb leirt gyiimolcesleveké.

Tisztitasa:

A szorpfoz6 edényt rogton hasznalat utan semleges folyékony mosogatdszerrel, szivaccsal
vagy kefével mossa el. Ne hasznaljon karcosodast okozo szereket illetve eszkozoket. Az
er6sebb szennyezddéseket aztatas utan konnyedén eltavolithatjuk

Az edényt mosogatas utdn azonnal torolje szarazra, hogy a vizcseppek ne hagyjanak nyomot.
Mosogatdgépben moshato.

Hasznélat soran el6fordulhat, hogy a gyliimolesok és z6ldségek elszinezik az edényt. Ez az
edény hasznalhatosagat nem befolyasolja. Citromlével, vagy 9rész forrd viz és1 rész ecet
keverékével az elszinezdés altalaban eltavolithato.

A rozsdamentes edény fényének megtartasahoz, javasoljuk a kifejezetten rozsdamentes
edényekhez kifejlesztett tisztitoszerek hasznalatat.

Tablazat 1:

Figyelem! A lenti adatok 1kg nyers gylimolcshoz vagy zoldséghez lettek megadva.
Az értekek hozzavetSlegesek, a felhasznalt gyiimolesok/ zoldségek mindségétol illetve a személyes

izléstdl fliggenek.

Gytimdles/ zoldség Ivoléhez javasolt cukor | Szorphdz javasolt Pérolasi id6 (perc)
mennyisége cukor mennyisége

Szilva 50-100g 200g 45
Rebarbara 200g 250-300g 30-50
Szeder 100g 150-200g 30
Eper 50g 100g 30
Afonya 100g 200g 45
Malna 50g 150g 30
Alma 30-50g 100g 60-75
Korte 50g 100g 60
Bodza 90-100g 200-250g 30-45
Fekete ribizli 150-200g 200-250g 45-60
Oszibarack 50g 100g 45
Meggy 50-100g 200g 45
Cseresznye 50g 100g 45
Egres 50-100g 150-200g 45-60
Sz616 50g 100g 45
Birsalma 30-50g 100g 45
Uborka hamozva, - - 45
darabolva
Cékla héjastol, - - 60
reszelve
Paradicsom darabolva - - 45
Hagyma héjastol, - - 60
darabolva

Tablazat 2:

Zselé/ lekvar készitéséhez sziikséges cukormennyiség 500g gyiimolcslé felhasznalasaval.
Az értékek hozzavetdlegesek, a felhasznalt gyliimolesok mindségétdl illetve a személyes izléstol

fliggenek.
Alma 250¢g
Alma és meggy 375g
Eper 500g
Maélna 500g
Bodza 375g
Feketeribizli 375¢g
Feketeribizli és eper 450g
Feketeribizli és malna 450g
Meggy 500g
Birsalma 300g




