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Vanhanajan vaniljanmakuinen puolukkahillo

1 kg puolukoita

1,5 dl vettä

4-5 dl Hermesetas Fructofibres -makeutusjauhetta

1 vaniljatanko

(3 tl pektiinijauhetta ja 1 ml natriumbensoaattia tai kaupasta saatavia säilöntäaineseoksia pakkauksen ohjeiden mukaisesti)

Puhdista ja huuhtele puolukat. Laita puolukat kattilaan, lisää vesi ja pilkottu vaniljatanko. Keitä 16 minuuttia, silloin tällöin sekoittaen. Lisää Hermesetas-makeutusjauhe, sekoita ja keitä vielä muutamia minuutteja. Poista vaniljatangon palaset keitoksesta. Sekoita pektiini pieneen määrään makeutusjauhetta ja lisää kattilaan. Keitä minuutin ajan. Poista vaahto ja ota pieni määrä kuumaa hilloa, johon sekoitat natriumbensoaatin. Lisää seos hillon joukkoon hyvin sekoittaen. Annostele hillo puhtaisiin purkkeihin ja sulje tiiviisti. Säilytä kylmässä.

	
	Koko resepti
	Annos

	kJ
	3 460
	104

	Kaloria
	820
	25

	Hiilihydr.g
	180
	 5

	Rasvaa g
	5
	 0


Säilömisvinkkejä

Makeutusaineella säilötyt hillot eivät sisällä sokerin säilöntäominaisuuksia. Muista siksi seuraavat ohjeet:

· Käytä vain hyväkuntoisia marjoja. 

· Käytä pieniä purkkeja – mieluiten 2-5 dl:n mittaisia.

· Käytä vain hyvin sulkeutuvia purkkeja.

· Puhdista purkit huolellisesti ennen käyttöä ja jätä kuumaan veteen kunnes otat ne käyttöön.

· Täytä purkit kokonaan, jottei purkkiin mahtuisi ilmaa, ja sulje heti. Näin purkkiin muodostuu vakuumi, joka hidastaa pilaantumista.

· Merkitse purkin sisältö ja säilöntäpäivämäärä huolellisesti purkkiin.

· Säilytä kylmässä. Kun purkki on avattu, käytä sisältö parin päivän sisällä.

Puolukkakiisseli ja minttu-kermaviilikastike

6 annosta

300 g puolukoita


1 l vettä


4 rkl perunajauhoja


1/2 dl vettä


1 dl Hermesetas-makeutusjauhetta 

Kastike

1 prk (2 dl) kermaviiliä


2 rkl Hermesetas-makeutusjauhetta


2 rkl tuoretta minttua silputtuna

Pane puolukat ja vesi kattilaan. Keitä 5–10 minuuttia. Siivilöi puolukoiden kuoret pois ja pane liemi takaisin kattilaan. Sekoita perunajauhot pieneen vesitilkkaan ja kaada seos ohuena nauhana kuumaan puolukkamehuun koko ajan sekoittaen. Pane kattila levylle ja anna kiisselin kiehahtaa poreillen muutamia kertoja. Sekoita Hermesetas joukkoon. Kaada kiisseli tarjoiluastiaan, ripottele Hermesetas-makeutusjauhetta päälle. Peitä kelmulla ja jäähdytä kylmävesihauteessa. 

Kastike: Sekoita kastikkeen aineet. Anna maustua kiisselin jäähdytyksen ajan. Tarjoa kiisselin kanssa.

	
	Koko resepti
	Annos

	kJ
	2 310
	385

	Kaloria
	549
	91

	Hiilihydr.g
	66,92
	11,16

	Rasvaa g
	26,40
	4,40
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