KYSYMYKSIA JA POHDINTAA...KUN AINA El ONNISTU...

Miten valmistelen purkit sdilontiakuntoon?

* Pese purkit ja kannet hyvin.

* Kuumenna astiat ennen purkittamista. Upota kannet vesikattilaan ja kiehauta.

* Helppo tapa valmistella purkit ja kannet sailontakuntoon on pesta ne kuumalla ohjelmalla
astianpesukoneessa, jolloin ne ovat kuumia ja heti kayttovalmiita.

* Pienta hillomaaraa tehtaessa lasipurkit voi kuumentaa mikrossa. Tayta ne vedella ja
kuumenna taydella teholla, kunnes vesi purkeissa kiehuu. Upota kannet vesikattilaan ja
kiehauta.

* Perinteinen tapa suuria hillomaaria seka mehupulloja varten on kaaraista lasipurkkien ja -
pullojen ymparille suuaukkoa lukuun ottamatta sanomalehtia ja laittaa purkit ja pullot 15
minuutiksi 100—125-asteiseen uuniin niin, etta suuaukot ovat uunin peralle pain.
Metallikannet ja -korkit voit kiehauttaa vesikattilassa.

Miksi hillo on loysaa?

Loysaan hilloon on usein syyna liian lyhyt keittoaika. Keittoaika alkaa siita, kun seos alkaa
kuplia = kiehua kevyesti kattilassa. Jos hilloa keitetaan vain vahan, hillosokerin hyyteloimisaine
pektiini ei todennakoisesti ehdi liueta nesteeseen. Myos marjojen riittamaton pektiini-
/happomaara voi aiheuttaa sen, etta hillo jaa loysaksi.

Mika avuksi? - Hillosokereiden sisaltama pektiini edesauttaa hyvan rakenteen saamista
hilloon. Noudata kuitenkin aina pakkauksissa olevien hilloreseptien maaria ja keittoaikoja.

Mikali hillo jaa kaikesta huolimatta loysaksi, voit keittaa hillon/marmeladin uudelleen ja lisata
hillon/marmeladin maarasta.

Miksi marjat nousevat pinnalle?

Syyna on yleensa liian lyhyt jaahdytysaika ennen purkittamista.

Mika avuksi? - Anna lampiman hillon jaahtya kattilassa puolisen tuntia. Sekoita silloin talloin,
jotta hedelmat/marjat jakautuvat tasaisesti. Tolkityksen jalkeen voit myos kaannella hillotolkkia

silloin talloin hillon jahmettyessa.
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Missa hillot kannattaa sdilyttaa?

Pida hillot mieluiten jaakaapissa, silla hillot sailyttavat arominsa ja varinsa parhaiten viileassa.
Hillosokerilla tehty hillo sailyy tarvittaessa myos huoneenlammossa valolta suojattuna. Hillo-
marmeladisokerilla tehty hillo pitaa sailyttaa viileassa ja avattu purkki jaakaapissa.
Minihillosokerilla tehty hillo pitaa sailyttaa jaakaapissa.

Ohjeitamme noudattaen valmistetut, purkitetut ja sailytetyt hillot sailyvat noin vuoden.
Minihillosokerilla tehdyt hillot sailyvat avaamattomina jaakaapissa 6 kuukautta.

Miksi hillo homehtuu?

Marmeladin tai hillon homehtuminen voi johtua liian pienesta sokerimaarasta, marjojen
huonosta laadusta tai huonosti puhdistetuista marjoista. Syyna voi olla myos huolimattomasti
pestyt tolkit tai lammin ja kostea sailytyspaikka. Kun marmeladi tai hillo on valmista, on
tirkeai tayttaa tolkit nopeasti ja aivan reunaan saakka. Haviti aina homeiset tuotteet. Ala
kayta niita koskaan, silla jotkut homelajit voivat muodostaa myrkyllisia aineita.

Korjaustoimenpiteita

LIIAN VETELA: PAKSU, PAALLA VESIKERROS:
Lisda pektiinia Vdhenna pektiinid

Lisdad sokeria Vdhenna sokeria

Vahenna vetta Lisaa vetta

Lisad happoa

Lisad kalkkisuoloja
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