PUOLUKKAHILLON VALMISTUSOHJEITA

Kun kaytat alkusadon puolukoita, hillosta tulee raikkaan punaista ja hyyteloityvaa. Marjat
pysyvat hillossa eivatka nouse pinnalle.

Valmistusohje |
| I vetta
2 kg sokeria
5 | puolukoita

Kiehauta vesi, sekoita joukkoon sokeria ja kuumenna uudelleen kiehuvaksi.
Lisaa puhdistetut marjat.
Keita hilloa miedolla lammolla ilman kantta, muutaman kerran sekoittaen, noin 30 min.

H W -

Kuori vaahto pinnalta ja tolkita kuumana.
5. Sulje heti ja anna jaahtya.

Sailyta tolkit kylmassa. Kuumana hillo voi olla aika juoksevaa, mutta jaahtyessaan se “tanakoituu”.

Valmistusohje 2
| kg puolukoita
3 dl vetta
500 g (6 dl) sokeria

Keita puhdistettuja marjoja vedessa noin 10 minuuttia.
Nosta kattila pois levylta, lisaa sokeri vahitellen ja sekoita, kunnes sokeri on sulanut.
Kuori vaahto pois.

H W DN -

Kaada kuuma hillo puhtaisiin, kuumennettuihin tolkkeihin piripintaan. Sulje tolkit.

Valmistusohje 3 - Hillosokerin kanssa
2 kg (4 litraa) puolukoita, tuore tai pakaste
| dl vetta
| kg Hillosokeria

I. Perkaa marjat. Kayta pakastemarjat puolisulaneina.

2. Kuumenna vesi ja marjat kattilassa. Sekoita hillosokeri hoyryavaan seokseen, kuumenna
kiehuvaksi ja keita kevyesti poreillen |15 minuuttia. Sekoita valilla. Kuori vaahto.

3. Anna hillon jaahtya noin puoli tuntia, kunnes marjat eivat enaa nouse pintaan. Sekoita pari
kertaa jaahtymisen aikana.

4. Kaada hillo puhtaisiin, kuumennettuihin purkkeihin, sulje huolellisesti. Hillo hyytyy
lopullisesti noin vuorokaudessa. Sailyta mieluiten viileassa.

Vinkki! Voit tehda hilloa myos omenoista ja puolukoista. Kayta silloin 1,5 kg omenoita, 500 g
puolukoita ja 2 dI vetta kilon Hillosokeri-pussin kanssa (sis. pektiinia ja sailontaaineita).
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