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Rikéte, Ze byste si nikdy nedali angre$tovy dzem? To ale délate velkou chybu - je to lahidka. S
pridanim portského vina ziskava iplné jiny rozmér. Mohou ho jist i déti, protoze alkohol se béhem
vareni odpari. Dzem ma krasnou granatovou barvu a jsou v ném kousky ovoce. Zkuste si predstavit
livance, namazané angrestovym dzemem. Uz ted, pri psani, se mi sbihaji sliny.

Na pripravu angrestového dzemu s portskym vinem budeme
potrebovat

« 1 kg vyzralého cerveného angrestu

1150 g krupicového cukru

20 g pripravku Gelfix 1: 1

1 dl kvalitniho portského vina

7 dukladné umytych skleni¢ek o obsahu 250 ml

Postup pripravy angrestového dzemu s portskym vinem
Angrest oCistime od stopek, zbytkl suchych kvéta a diikladné ho opereme ve studené vodé.
Oprany a okapany angrest nozem prepulime a vlozime do kastrolu, ve kterém budeme dZzem varit.
Stouchadlem na brambory angrest rozdrtime.

Obsah sacku Gelfix o hmotnosti 20 g smichame se dvéma 1zicemi cukru z pripraveného mnozstvi a
pridame jej do kastrolu k angrestu.

Drevénou méchackou ovoce promichame. Zalijeme 1 dl portského vina, znovu promichame a
priklopime.

Hrnec dame na chladné misto, nejlépe do chladnicky nebo do sklepa a nechdme jej tam 24 hodin.

Druhy den kastrol s angrestem, za ob¢asného promichdni privedeme k varu a nechdme povarit 2
minuty.

Pak prisypeme pripraveny cukr. Nyni michame castéji, dokud zavarenina nezacne opét varit.

Od bodu varu za stalého michani varime 8 minut.

Pripadnou pénu ze zavareniny odstranime. Angrest ji ale mnoho nema.

Po osmi minutéch vypneme zdroj tepla. Kastrol s uvarenym dzemem premistime na drevéné prkénko.
Nabérackou nalévame pravé uvareny a horky dzem do pripravenych sklenic

Okraj sklenice vzdy otru ¢istym a vlhkym hadrikem a pak jesté papirovou utérkou. Zavickuji a
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sklenici prevratim dnem vzhiru. Prevracené je necham asi 20 minut. A pak je vratim zpét vickem
vzhuru.

Angrest ma hodné pektinu, zavarenina dobre tuhne.

Kdo chce dzem s mens$im mnozstvim cukru, zakoupi si Gelfix 1 : 2 nebo 1 : 3. Ja mam rada zavarenu
sladkou, proto jsem pouzila pomér 1 : 1, tj. 1 kg ovoce a 1 kg cukru (respektive 1,15 cukru).



