Broskvova zavarenina

1 kg oloupanych vypeckovanych mékkych broskvi
0,5 kg neloupanych vypeckovanych tvrdsSich broskvi
250 g cukru krystal

0,5 kg Zelirovaciho cukru 2:1

1/2 1ziCky kyseliny citrobnové

(Ize nahradit 1kg cukru, gelfixem 1:1

a 3/4 I1zicky kyseliny citronové)

Mékké broskve rozmackame nebo rozmixujeme. TvrdSi pokrajime na kosticky. Oboje smichame s
cukrem i Zelirujicim pfipravkem a za stalého michani pfivedeme k varu a povafime 5 minut. V
pribéhu vareni sbirame vzniklou pénu, kterou nevyhazujeme, ale snime s jogurtem nebo pouzijeme
k pfipravé néjakého moucniku. Pfed koncem varu pfidame a peclivé rozmichame kyselinu
citrénovou. PInime do skleniCek a sterilujeme 20 minut pfi 80°C.
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