crock-pot

BRAND

Pyszne smarowidto na chtodne dni, Swietny dodatek do jesiennych

wypiekow.
& Czas na High: 0- 111 Nogé porcji: 6+
¥ Czas na Low: 8H © Czas przygotowania: 30

* 200 g cukru pudru

* 2 tyzki stotowe mielonego cynamonu

* 1 tyZka stotowa mielonych gozdzikéw

* 1/2 tyzeczki mielonego ziela angielskiego
» 12,25 kg $wieza dynia — wypestkowana,
obrana i pokrojona w 5 cm kostke

Potaczy¢ cukier, cynamon, gozdziki i ziele angielskie w misce. Umiesci¢ okoto 1/4 dyni na dnie wolnowaru i
posypac 1/4 mieszanki cukru powtorzy¢ jeszcze 3 razy, uktadajac warstwowo . Przykryé wolnowar, ustawic¢ go
na LOW, a nastepnie gotowac przez 8 godzin lub przez noc. Mieszac¢ raz lub dwa razy podczas gotowania. Gdy
dynia nabierze ciemnego, ztotego koloru, wlozy¢ blender do wolnowaru i zmiksowa¢ masto dyniowe na gtadka
mase.

Sterylizowac¢ stoiki i pokrywki we wrzacej wodzie przez co najmniej 5 minut. Umiesci¢ masto dyniowe w
goracych, wysterylizowanych stoikach, wypelniajac je do 5 mm od géry. Po napelnieniu stoikéw przejechac
nozem lub cienka szpatulka po ich wnetrzu, aby usuna¢ wszelkie pecherzyki powietrza. Przetrzyj brzegi stoikow
wilgotnym kawatkiem recznika kuchennego, aby usung¢ wszelkie resztki jedzenia. Przykrywamy pokrywkami.
Pasteryzuj stoiki w garnku, gotujac przez ok. 10-15 min.

Wyjmij stoiki z rondla i umie$¢ na wylozonej $ciereczka lub drewnianej powierzchni, w odlegtosci kilku
centymetrow od siebie, az do ostygniecia. Po ostygnieciu nacisnij palcem gorna czes¢ kazdej pokrywki,
upewniajac sie, ze uszczelka jest szczelna pokrywka nie porusza sie ani w gore, ani w dét. Przechowuj w
chtodnym, ciemnym miejscu.



