Katarinas Rolontlott

SVART VINBARSSAFT

Ingredienser:

21 (c:a 1 kg) svarta vinbar

6-7 dl vatten

6-7 dl socker per liter avrunnen saft
1 ragat kryddmatt bensoat

Gor sa har:

Rensa och skélj baren.

De behdver inte repas.

Koka upp vattnet i en stor gryta.

Ta minsta vattenméangden om béren &r fullmogna och riktigt saftiga.
Lagg baren i grytan och koka dem under lock i c:a 10 minuter.
Klam baren da och da mot grytans kant sa att de krossas.

Hall upp massan i en silduk.

Lat saften sjalvrinna i 30 minuter.

Méat saften och Iat den koka upp.

Tillsatt sockret och l1at saften darefter koka upp pa nytt.

Skumma val. Ta grytan fran spisen.

Ror ut bensoatet i lite av den varma saften.

Blanda den med den &vriga saften. Hall upp den pa val rengjord varma flaskor.
Fyll dem &nda upp och tillslut dem genast.

Recept fran: Safta, sylta, konserverva. ICA-férlaget.



