Cerveny rybiz a la brusinky
Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 35min , Porce: 6

755 kalorii ,0 g cukrti ,0 g tuk( ,10 ¢
bilkovin

Autor: Roxana

Odkaz: https://srecepty.cz/cerveny-rybiz-a-

la-brusinky
Priprava Ingredience

Zraly Cerveny rybiz obereme na jednotlivé
kuliCky a peclivé odstranime Spatné plody.
Opereme, nechdme okapat a pfidame cukr.
Smichame dohromady a v chladnu nechame
do druhého dne ulezet. Pak pfidame skofici,
kyselinu citronovou, hfebicky a asi Ctvrt
hodiny povafime na mirném plameni.

e 1 kg Cerveného rybizu

e 70 dkg cukru krupice

e 2 lzicky mleté skofice

o 2 IZicky kyseliny citronové
e 4-6 hrebicku

_— L. y . e 5lzic rumu
Prfidame rum, davam ho az ke konci varu a
pak horké plnime do malych sklenicek -
pouzivam od jogurtl, které jsem pretim Kategorie

poradné vymyla vielou vodou. Po naplnéni
oto€ime dnem vzhlru a nechame
vychladnout. Pomérné pak zahoustne.
Ulozime v chladnu a temnu. Z jednoho kg
rybizu mam asi 6 skleni¢ek od malych jogurta.

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Zavareniny, Klasika, Rodina

Tip k receptu

Recept mam asi od r. 2004 od kamaradky, ktera
ho pfinesla recept a ochutnavku na babinec do
restaurace, kde jsme meély sraz. Malem nam kv(li
tomu vyhodili ven. Pak jsem ho ztratila a nasla az
ted. Bohuzel nékde uz je po rybizu, ja to jesté
stihla. Je to opravdu dobra nahrada brusinek k
sviCkové oméacce. Hfebickem neSetfim, mam vse
radsSi pikantnéjsi, ale radSi se drzim receptu, ne
kazdy je stejny jako ja. Vyuziti najde i pfi jinych
prilezitostech v kombinaci slanosladkych jidel.
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