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PEKTYNA DO DŻEMÓW
JABŁKOWA 30G JASŁO

CENA: 6,90 PLN

CZAS WYSYŁKI: 24 GODZINY

OPIS PRZEDMIOTU
PEKTYNA JABŁKOWA DO DŻEMÓW 30G
 
OPAKOWANIE NA 2KG OWOCÓW.

 

PEKTYNA TO SKŁADNIK BŁONNIKA POKARMOWEGO ROZPUSZCZALNEGO W WODZIE.  NASZA PEKTYNA AMIDOWANA
POZYSKIWANA JEST ZE SKÓREK JABŁEK ORAZ CYTRUSÓW. POSIADA WŁAŚCIWOŚCI ŻELUJĄCE I ZAGĘSZCZAJĄCE.

MA ONA BARDZO WIELE ZASTOSOWAŃ. DODAJE SIĘ RÓŻNEGO RODZAJU WYROBÓW:

SOSÓW, DŻEMÓW, MARMOLAD, DESERÓW.

GŁÓWNIE STOSOWANA JEST JAKO ŚRODEK ŻELUJĄCY, ŚRODEK ZAGĘSZCZAJĄCY I STABILIZATOR W
ŻYWNOŚCI.



OPROGRAMOWANIE SKLEPU INTERNETOWEGO SELLINGO.PL

 
SPOSÓB UŻYCIA:
 
1. PRZYGOTOWAĆ 2 KG OWOCÓW ORAZ 1 KG CUKRU (NIEKONIECZNIE AŻ TAK DUŻO :))
DO PRZYGOTOWANYCH OWOCÓW WLAĆ PÓŁ SZKLANKI WODY I ZAGOTOWAĆ.
 
2. ZAWARTOŚĆ OPAKOWANIA (30G PEKTYNY) WYMIESZAĆ Z JEDNĄ SZKLANKĄ CUKRU. WSYPAĆ DO
GOTUJĄCYCH SIĘ OWOCÓW I MIESZAĆ. GOTOWAĆ OD 3 DO 5 MINUT.
 
3. WSYPAĆ POZOSTAŁĄ ILOŚĆ CUKRU I GOTOWAĆ DO CAŁKOWITEGO ROZPUSZCZENIA. DODAĆ
ŁYŻECZKĘ KWASKU CYTRYNOWEGO, ROZPUSZCZONEGO W MAŁEJ ILOŚCI GORĄCEJ WODY. DOKŁADNIE
WYMIESZAĆ.
 
4. ZEBRAĆ PIANĘ I ROZLAĆ GORĄCY DŻEM DO SŁOIKÓW. ZALECA SIĘ PASTERYZOWAĆ DŻEM PRZEZ 20
MINUT.
 
PRZESTRZEGANIE RECEPTURY ZAPEWNIA NAJLEPSZE REZULTATY.
 
ZASTĘPUJĄC OWOCE SOKIEM MOŻNA UZYSKAĆ PYSZNĄ GALARETKĘ.
 
SKŁADNIKI:
PEKTYNA AMIDOWANA 100%.
 
WAGA NETTO 30GR.
 
PRZECHOWYWAĆ W SUCHYM I CHŁODNYM MIEJSCU.
 
PRODUCENT:
 
C&G SP. Z O.O.
UL. ŚW. JANA Z DUKLI 17
38-200 JASŁO
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