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Ota marjasato talteen!

Puutarhat ja metsät ovat syksyn tullessa pullollaan luonnon omia herkkuja. Silloin kannattaa kerätä joukot kokoon ja järjestää marja- tai hedelmäkeruutalkoita! Rentouttavan poiminnan jälkeen marjat ja hedelmät säilötään tulevaa talvea varten. Makeutusaineita käyttämällä, hilloista, soseista ja marmeladeista tulee yhtä hyvänmakuisia kun sokerilla säilötyt mutta selvästi kevyempiä, sillä Hermesetas Fructofibres hedelmäkuituja sisältävä makeutusjauhe sisältää vain 10 prosenttia sokerin kalorimäärästä. Alla olevissa resepteissä makeutusainemäärät ovat mitoitettu Hermesetaksen makeutusjauheen koostumuksen mukaan. Tarvittava makeutusainemäärä saattaa kuitenkin vaihdella marjojen ja hedelmien makeudesta riippuen.

Reseptissä käytettävä hyydytysaine pektiinijauhe ja säilyttävä natriumbensoaatti saa apteekeista. Pektiinijauhetta ja natriumbensoaattia voidaan korvata kaupasta saatavilla säilöntäaineseoksilla. Käytä silloin pakkauksessa mainittuja ohjeita.

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 mukaan

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
	3460
	104

	Kaloria
	820
	25

	Hiilihydr.g
	180
	 5

	Rasvaa g
	5
	 0


Vinkkejä

Makeutusaineella säilötyt hillot, soseet ja marmeladit eivät sisällä sokerin säilöntäominaisuuksia. Muista siksi seuraavat ohjeet:

· Käytä vain hyväkuntoisia marjoja ja hedelmiä

· 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 pilaantumisen

· Merkitse purkin sisältö ja säilöntäpäivämäärä huolellisesti purkkiin

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

Marinoidut luumut

6 annosta

4 dl vettä

2 kanelitankoa

2 vaniljatankoa

2 tähtianista

3/4 dl Hermesetas makeutusjauhetta 

500 g luumuja

Mittaa vesi ja mausteet kattilaan. Keitä haihduttaen kunnes nesteestä on noin puolet jäljellä. Mausta liemi Hermesetaksella. Leikkaa pestyt luumut lohkoiksi ja pane ne kulhoon. Kaada kuuma liemi päälle. Peitä ja jäähdytä. Pane 1-2 päiväksi jääkaappiin maustumaan. Tarjoa Hermesetaksella maustetun kevytranskankerman tai jäätelön kanssa.

	
	Koko resepti
	Annos

	kJ
	977
	162

	Kaloria
	233
	38

	Hiilihydr.g
	42,63
	7,11

	Rasvaa g
	3,00    
	0,50


Tuoremarjamehu

2 l marjoja

5 dl vettä

n. 5 dl Hermesetas makeutusjauhetta/litralle mehua

Puhdista ja huuhtele marjat. Kiehauta vesi ja jäähdytä. Survo marjat ja lisää vesi joukkoon. Laita jääkaappiin noin pariksi päiväksi. Sekoita silloin tällöin säilytyksen aikana. Siivilöi marjankuoret. Lisää Hermesetas makeutusjauhe ja sekoita kunnes se on kunnolla liuennut. Pullota mehu. Nauti parin viikon sisällä. Jos haluat säilyvämmän mehun lisää marjasose-vesiseokseen joukkoon säilöntäainetta paketin ohjeiden mukaan.

	
	Koko resepti 
	Lasi

	kJ
	2610
	93

	Kaloria
	630
	22

	Hiilihydr. g
	190
	7

	Rasvaa g
	5
	0
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