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4. Kompot z jablek
Normatyw surowcowy na 4 porcje
Nazwa surowca jm. ilosc
Jabtka 400
Cukier g 80
Woda mi 500
Cytryna do smaku
Kora cynamonu do smaku
5posdb wykonania

¢ Przeprowad? obrdbke wstepng jablek i cytryny.

¢ Jablka obierz, zabezpiecz przed ciemnieniem.

o Ugotuj wywar z wody, skorek z jablek i skorki z cytryny.

« Wywar przecedz, dodaj cukier, cynamon i zagotu.

« Jabtka podziel na czastki, ugotuj do miekkogci w otrzymanym syropie.
* Owoce wyjmij lyzka cedzakowa i uldz w kompotierce.

«  Syrop dopraw sokiem z cytryny.

¢« Zalgj jablka syropem i ostudz.
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