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Blizi sa leto a s nim aj grilovacia sezona. Ak chcete byt kralmi kazdej grilovacky pripravte si podla
maojho receptu pikantny dzem z cervenej papriky (kapie).

Je fantasticky, k masu vynikajuci a jeho priprava trva len par minut.
Budete potrebovat: ( z tejto davky pripravim styri 2 dcl pohare dzemu)

1 kg ocistengj Cerstvej Kapie
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1/2 kg krystalového cukru ( najlepsie trstinovy)
1 balenie Gelfixu 2:1
4 suseneé feferonky

Postup:

Papriku nakrajajte na co najmensie kocky. Pridajte 4 velke lyzice cukru , 1 balenie Gelfix 2:1 a
poriadne zamiesajte s nakrajanou paprikou. Dajte na ohen a privedte do varu. Pozor - za staleho
miesania! Privedte do varu a povarte 1 minutu.

Pridajte ostatny cukor a opat privedte do varu. Potom varte eSte presne 2 minuty. Hrniec s
dzemom teraz odlozte z ohna a rucnym mixerom rozslahajte papriku na jemno. Paprika je totiz
tvrda a nerozvari sa tak ako by sme potrebovali. Vratte hrniec na ohen a varte eSte 3 minuty. 1
minutu pred koncom varenia pridajte 1 kavovu lyzicku kyseliny citronovej. Ta doda dzemu
spravnu hustotu.

Horuci dzem nalejte do pripravenych poharov, kvalithe uzatvorte viecko, obratte naopak a
nechajte vychladnut 24 hodin.

HOTOVO!

Gelfix mozete pouzit aj iny, ale v tom pripade sa riadte pokynmi n etikete. Do kazdého totiz ide iné
mnozstvo cukru. Ale feferonky mozete podla chuti gj pridat. To uz necham na vas.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




