Fjut-cyrop z burakéw

Skladniki:

* produkt wytwarzany jest wylacznie z korzeni buraka cukrowego, z niewielkim
dodatkiem wody, aby buraki nie przypality si¢ w trakcie parowania. Buraki pochodzg
z plantacji buraka cukrowego uprawianego dla przetworstwa (cukrowni).

Metoda produkcji:

Doktadnie oglowione buraki cukrowe nalezy doktadnie umy¢, nastgpnie zestruga¢ wierzchnig
warstwe. Czyste buraki rozdrobni¢ (zetrze¢ na widry lub posieka¢ na niewielkie kawatki).

Rozdrobnione buraki wrzuci¢ do naczynia, w ktérym zostajag poddane dzialaniu wysokiej
temperatury ( zostajg uparowane). Aby zapobiec przypalaniu, wla¢ wod¢ na dno naczynia
(parnik, parownik). Parowa¢ okoto 5 godzin.

Z uparowanych burakéw zla¢ zebrany sok, a nast¢pnie pozostata mase wyciska¢ uzywajac do
tego prasy.

Zlany z naczynia oraz wycisniety z uparowanych burakéw sok polaczy¢ i nastepnie gotowac
ok. 12 godzin na matym ogniu, $ciggajac cedzakiem wytwarzajacg si¢ na powierzchni piang,
celem zageszczenia soku do konsystencji ptynnego miodu lub cukrowego syropu. Najlepiej
uzywac naczyh o duzej Srednicy, aby przyspieszy¢ odparowanie wody.

Odparowany, goracy syrop wlewamy do wyprazonych stoikow. Produktu nie trzeba

pasteryzowac, gdyz dzigki termicznej obrébce i wysokiemu stezeniu cukru jest on sterylny
i trwaty mikrobiologicznie.

Gospodyni z Przyrowa, gmina Gostycyn (powiat tucholski)



