ROMMIHEDELMAT

Rommipotti on ikivanha eurooppalainen tapa sailoa hedelmalohkoja. Sokeri ja alkoholi
sailyttavat hedelmat hyvin. Kayta lohkot jalkiruokiin ja liemi vaikkapa jouluglogiin.

ROMMIHEDELMIEN SOKERILIEMI

2 dl vetta
| dl ruokosokeria
kanelitanko

| rkl mausteneilikoita

ROMMIRUUKKU

noin | | rommia
| kg luumuja ja muita hedelmia tai marjoja

500 g ruokosokeria

Valmistusohjeet:
|. Kiehauta vesi, sokeri ja mausteet. Anna jaahtya.
2. Huuhdo hedelmat ja poista kivet.

3. Kaada sokeriliemi tiiviskantiseen ruukkuun tai lasitolkkiin. Lado astiaan kerroksittain
hedelmanpuolikkaita, sokeria ja alkoholia. Hedelmien tulee jaada nestepinnan alapuolelle.
Anna maustua kaksi kuukautta jaakaapissa. Maustumisaika 2-6 kk.

Vinkki:
Aineksia voi lisata ruukkuun satokauden edistyessa, kunhan lisaat kaikkia aineksia samassa suhteessa.

Kaantele ruukkua valilla, jotta sokeri liukenee.

Mahdollisuuksia jatkojalostukseen -hanke
1.6.2017-31.12.2019
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