





Inenmellisesti!

Sokeri on puhdasta luonnon energiaa. Aito sokeri syntyy auringonvalon vaikutuksesta
kasvien viherhiukkasissa. Samalla ilmaan vapautuu happea.Tihin yhteyttimiseksi eli
fotosynteesiksi kutsuttuun tapahtumaketjuun perustuu elimi maapallolla. Oikea sokeri
erotetaan kasveista eiki siti voi keinotekoisesti valmistaa.

Pektiing - lasnmen sma tyytelsimisaine

Marjojen ja hedelmien luonnostaan sisiltimi pektiini ja happo saavat yhdessi sokerin
kanssa aikaan hillojen, hyyteldiden ja marmeladien kiinteiin rakenteen. Hedelmien ja
marjojen pektiinimiirit vaihtelevat lajin ja kypsyysasteen mukaan. Runsaasti pektiinii
on mm. puolukassa, karpalossa, herukassa, karviaismarjassa ja pihlajanmarjassa.

Kokt siilss { kot

Sokeri parantaa siilyvyytti sitomalla marjojen vettd, jota hilloja pilaavat
homeet tarvitsevat kasvuunsa.

Lisiksi sokeri:

* suojaa marjojen ja hedelmien C-vitamiinia, my®s pakastettaessa

* korostaa marjojen omaa makua ja aromia

e parantaa hillojen rakennetta

* auttaa siilyttimiin marjojen vérin pidempiin
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Damsnk ket Hillosokeots

Hillosokeri on kehitetty helpottamaan kotihillon valmistusta. Sen avulla on

nopeaa ja vaivatonta valmistaa sopivan sakeaa ja hyvin siilyvii hilloa. Hillosokeri
on riittoisaa, koska siti tarvitaan hillottaessa vihemmin kuin Taloussokeria.
Hillosokeri sisiltid kidesokerin lisiksi marjojen ja hedelmien omaa hyytel6ivid
ainetta pektiinid, joka antaa hillolle kiinte4dn rakenteen. Siilyvyyden varmistamiseksi

Hillosokeriin on lisitty kaliumsorbaattia. Hillosokeria voi kiyttid myds
etikkasiilykkeissi.

Damsmk ket Hibls - marvmeladiseken

Hillo-marmeladisokerin avulla omena, pakastevadelma tai vaikkapa sipuli [6ytivit
uuden olomuodon. Lopputulos on kiinteimpii, hedelmiisempid ja vihemmin
makeaa kuin perinteinen hillo ja siksi omiaan my8s mm. paahtoleivin kanssa tai
liharuokien seurana. Hillo-marmeladisokeri sisiltdd sokerin lisiksi kasviperdistd
hedelmipektiinii, joka antaa hillolle/marmeladille kiinteytti. Tuotteen kalium-
sorbaatti parantaa hillon siilyvyytti ja on tarpeen, koska sokeria kiytetdin
normaalia vihemmin Hillo-marmeladisokerilla sdilottdessi.
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Damsnk ke Taleswssohkesrs

Taloussokeri sopii yleiskdyttoon kaikessa sdilonnissi. Sokeri siilytedd kesin
marjojen, hedelmien ja kasvisten maun, virin seki aromin. Se parantaa myds
C-vitamiinin sdilyvyytti.

Damsnwkketv Site eikeishiene sk

Siro erikoishieno sokeri on pienikiteinen sokeri. Se sopii siilonnissi erityisesti
pakastettavien marjojen piille ripoteltavaksi. Pienen kidekoon ansiosta se liukenee
nopeasti marjojen pinnalla ja on riittoisaa. Siro sulaa nopeasti myds suussa ja sopii
siten mainiosti pydristimiin happamien marjojen makua.
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Pewsinttnia

* kiytd sdilontidin vain hyvilaatuisia raaka-aineita, puhdista ainekset hyvin

* kiyti terdksisid tai pinnoitettuja kattiloita, il alumiinisia
* pese purkit, pullot ja kannet hyvin

* kuumenna astiat ennen purkittamista tai pullottamista. Upota kannet
vesikattilaan ja kiehauta.

helppo tapa valmistella purkit ja kannet siilontikuntoon on pesti ne
astianpesukoneessa, jolloin ne ovat kuumia ja heti kiyttévalmiita

pientd hillomiirii tehtdessi lasipurkit voi kuumentaa mikrossa.
Tiytd ne vedelld ja kuumenna tiydelld teholla, kunnes vesi purkeissa kiehuu.

tdytd purkit ja pullot pintaan asti ja sulje heti

siilytd hillot ja mehut viiledssi ja valolta suojattuna. Hillosokerilla tehty
hillo siilyy my&s huoneenlimpétilassa valolta suojattuna.

* jos et ehdi tai jaksa tehdi hilloa satokautena, pakasta marjat ja valmista hillo
mydhemmin pienissi erissi Hillo-marmeladisokerin tai Hillosokerin avulla.

hilloa ei tarvitse kerralla keitti isoa kattilallista. Jo litrasta marjoja saat

noin 5 dl hyvid, itse tehtyi hilloa!




¢ héyrymehuun kerroksittain marjojen kanssa 300-500 g Taloussokeria/marjakilo
* keitettdviin mehuun 300-500 g Taloussokeria/mehulitra

* hilloihin 500 g Hillosokeria tai 500-700 g Taloussokeria/marjakilo

* kylmisiilytettiviin soseisiin vihintdin 300 g Siro- tai Taloussokeria/sosekilo

* marmeladeihin 800-1000 g Talous- tai Hillosokeria/marjakilo

* vihisokerisiin hilloihin ja marmeladeihin 330 g (1 pkt)

Hillo-marmeladisokeria/marjakilo

* hyytelsihin 800-1000 g Talous- tai Hillosokeria/mehulitra

¢ pakastettaville marjoille vihintiin 0,5 dl Siro-sokeria/marjalitra

1 dl sokeria=85g
100 g sokeria = 1,2 dI

1 | mansikoita, herukoita, vadelmia tai lakkoja painaa n. 500 g

1 1 karviaisia, puolukoita tai karpaloita painaa n. 600 g

1 I mustikoita painaa n. 700 g




S iliintii

Marjat purkkiin, pulloon tai pakkaseen eli mitd marjoja mihinkin.

Tissdi muutama hyvi vihje!

* mustikka; hoyrytd mehuksi tai pakasta

vadelma; tee mehua tai keitd hilloksi

mansikka; pakasta viipaleina tai tee hilloa

; viinimarjat; pakasta kokonaisina, tee hdyrymehua, valmista hyyteloiti
tai pakasta sokeriliemessi. Sokeriliemi: Keiti litra vetti ja 5 dl Talous- 1
sokeria. Jaihdyti liemi ja kaada marjojen piille.

karviaismarja; tee hdyrymehua ja sosetta

puolukka; survo ja purkita, tee héyrymehua, hilloa ja hyytelsiti

omena; pakasta viipaleina sokerin kanssa tai tee mehua héyryttimalld

Hillsa, marvmeladio vai
itlomarmeladia? Tav miksel vyytelsa.

* valmista hillot ja marmeladit mieluiten juuri kypsyneistd marjoista

* marmeladeihin sopivat parhaiten hieman happamat marjat
¢ valmista hyyteld happamista, puolikypsistd marjoista

* hyytel onnistuu parhaiten keitetysti marjamehusta




Missa vika?

* jos hyyteld on sameaa — silloin hyytelsmehu on ollut sakkainen
tai vaahto on sekoittunut mehun joukkoon

* jos hillo/hyytelé/marmeladi ei hyydy — syyni on yleensi liian
lyhyt keittoaika, liian vihin pektiinii tai happoa marjoissa

* jos hillon marjat nousevat pintaan — vika on liian korkeassa
keittolimméssi tai lifan lyhyessd jadhdytyksessi

* jos hillo homehtuu — se johtuu huonosti puhdistetuista

purkeista, lilan vihisti sokerista tai huonolaatuisista marjoista

* jos mehu kiy tai homehtuu — syyni ovat huonolaatuiset marjat,
liian lyhyt keittoaika, liian limmin siilytyspaikka tai huonosti
puhdistetut pullot
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Tee lisdd, se on helpompaa
kuin uskotkaan!

* suurista miidristd marjoja
kannattaa tehdd mehua
hayrystimilli ne mehustimella

¢ hdyrymehuun voi kiytedd marjat
riipimittd, hedelmit kuorineen
ja siemenkotineen

* marjakilosta tulee
noin 1 I mehua

* kiytd mehuihin Taloussokeria

¢ sokerin avulla marjoista irtoaa
enemmin mehua

S N
s
i )

I g



Pakastmmmt matjas

Sokeri auttaa marjoja pysymiin kuosissaan pakkasessa.
Se suojaa my®s niiden makua, virid ja C-vitamiinia.

Pakasta kiintedt marjat kokonaisina rasiassa ja hieman pehmenneet marjat esimerkiksi
viipaleina tai soseena. Lisii Siro-sokeria 0,5 dl/marjalitra. Ilman sokeria pakastetut
marjat maistuvat usein yllittdvin happamilta. Sokeri korvaa marjojen soluhengityksessi
kulunutta sokeria ja saa marjat maistumaan tuoreen makeilta.

Tee pakkauksista litteitd, jotta jdityminen tapahtuisi nopeasti. Sulata marjat
huoneenlimméssi tai mikroaaltouunissa ja kiyti ne mahdollisimman pian,
jotta saat kaiken C-vitamiinin talteen.

Oma maa mamsikka, mmn maa. ..

Tiesitkd, ettd kotimaiset marjat pienen sokerilisin (1 tl) kera
sisdltdvit saman verran sokeria kuin vastaava miiri appelsiinia,
mutta monin verroin enemmin kivenniis- ja hivenaineita.



O mité shjeita!

powsshje wilolle Hillssshonitla | [adelra:
| e

(neimv | litnar)

1 kg (noin 21) marjoja
1/2 dl vettd e —
500 g (6 dl) Dansukker Hillosokeria

Perkaa (ja paloittele suurikokoiset) marjat. Mittaa vesi ja marjat kattilaan. Kuumenna
miedolla limmalld. Sekoita Hillosokeri hdyrydviin seokseen, kuumenna kiehuvaksi

ja keiti kevyesti poreillen 10~15 minuuttia marjalaadusta riippuen, sekoita vililli.
Mansikan ja muiden pehmeikuoristen marjojen keittoaika on noin 10 minuuttia.
Herukoiden ja muiden kovakuoristen marjojen keittoaika on 15 minuuttia. Kuori
vaahto reikikauhalla tai lusikalla. Anna hillon jishtyi noin puoli tuntia, kunnes marjat
Kaada hillo puhtaisiin, kuumennettuihin purkkeihin ja sulje hyvin.

Siilytd mieluiten viiledssd. Hillo hyytyy lopullisesti noin vuorokaudessa.

pewmsstje kiontedtle iblotle
Hills - marmeladisokeilla

(neim 9 db)

1 kg (noin 21) marjoja tai hedelmii
(1/2dl vetti)
1 pkt (330 g)  Dansukker Hillo-marmeladisokeria

Puhdista ja huuhdo marjat. Paloittele suurikokoiset marjat. Sekoita marjat ja Hillo-
marmeladisokeri kattilassa. Jos kiytit kokonaisia marjoja, lisdd 1/2 dl vettd. Kuumenna
hitaasti kiehuvaksi ja keitd 3-5 minuuttia sekoittaen. Kiinteiden marjojen ja hedelmien
keittoaika on 5-10 minuuttia. Anna ji3htyd noin 15 minuuttia vililld sekoittaen. Kuori
vaahto. Kaada hillo pestyihin, kuumennettuihin lasipurkkeihin ja sulje huolellisesti.

Séilytd viiledssd, avattuna kylmissd. Valmis vihisokerinen hillo sisiltid marjoja .

noin 75 % ja lisittyi sokeria noin 25 %.

Petvmeas - var kevakneimer . .

Pehmeikuorisia marjoja ovat mm. mansikka, mustikka ja “
. vadelma. Kovakuorisia marjoja ovat mm. herukka, .

puolukka ja karviaismarja.



rewsshje wiblstle Talswssokeritla

1kg pehmeikuorisia marjoja

500-700 g Dansukker Taloussokeria

tai

1kg kovakuorisia marjoja

3-4dl vettd - i
600-700 g Dansukker Taloussokeria \.J.-f

Mittaa puhdistetut pehmeikuoriset marjat ja sokeri kerroksittain teris- tai emalikattilaan.
Anna marjojen mehustua noin kaksi tuntia jiikaapissa kansi suljettuna ennen keittimisti.
Jos teet hilloa kovakuorisista marjoista, keitd ensin vetti ja sokeria noin 10 minuuttia.
Lisid sitten peratut marjat kattilaan.

Keiti hilloa pienelld limmélld noin 30 minuuttia, kunnes marjat ovat tasaisesti liemessi.
Al sekoita kauhalla, vaan ravistele varovasti kattilaa pohjaanpalamisen estimiseksi.

Kuori vaahto reikikauhalla tai lusikalla. T6lkitd kuumana pestyihin, kuumennettuihin
lasipurkkeihin ja sulje kannet vilittomisti. Siilytd kylmissi.

Perinteisiin hilloresepteihin saa uusia ulottuvuuksia tuoreilla yrteilld ja mausteilla.

Kokeile my®és eri marjojen ja hedelmien yhdistelmid. T4ssd muutama hyvi vihje miti
hillokattilaan voi marjojen kaveriksi sujauttaa:

* Mansikka: pari oksaa tuoretta rosmariinia tai piparminttua

* Mustikka: raastettua limetin kuorta ja ripaus rouhittua anista
* Vadelma: tihtianis ja pari tuoretta timjaminoksaa

* Karviaismarja: survottua banaania ja tuoretta inkiviirii

* Mustaherukka: minttua ja vaniljasokeria

* Omena: kanelitanko, sitruunankuorta, chai-teeti tai ripaus tuoretta chilii

Wi mikshill

(nein 2,5 db)

250 g (n. 0,51) tuoreita tai pakastemarjoja

1dl Dansukker Hillo-marmeladisokeria

TAI 1,5dl Dansukker Hillosokeria

Pane marjat ja Hillosokeri noin kahden litran vetoiseen, mikro-
uunin kestiviin kulhoon. Kuumenna tiydelli teholla (800 W)

6-8 minuuttia, kunnes sokeri on tiysin sulanut ja seos kuplii. ’ |

Sekoita kerran keittimisen keskivaiheessa ja lopuksi huolellisesti.
Kuori mahdollinen vaahto pinnalta. Jaihdyti 15 minuuttia ja
purkita. Siilyti jaikaapissa.



bdiviicinilli ot A hem il

(nein | litna,)

500 g raparperia

750 g (1,51) mansikoita

0,5dl vetti

1t sitruunan keltaista kuoriosaa raastettuna
500 g (6 dl) Dansukker Hillosokeria

1 rkl tuoretta inkiviirii raastettuna

Huuhdo ja puhdista raparperit ja mansikat. Paloittele raparperit ja halutessasi mansikat.

Pane raparperit, mansikat, vesi ja sitruunaraaste kattilaan. Kuumenna kichuvaksi. Keicd

5 minuuttia kannen alla. Halutessasi pitii raparperipalat kokonaisina, lyhenni keittoai-
kaa. Sekoita Hillosokeri joukkoon. Kuumenna kichuvaksi ja keitd 5 minuuttia. Jadhdyti
noin 15 minuuttia. Kuori vaahto ja sekoita inkiviiri joukkoon. Kaada hillo kuumennet-
tuihin purkkeihin ja sulje hyvin. Siilyti viiledssi.

Omyppnhitls sman mamn mukaan & N

1 kg kuorittuja ja pieneksi paloiteltuja omenoita -
1dl vettd
(1/2-1 sitruunan mehu) "'fp

500 g Dansukker Hillosokeria

Mausteeksi jokin seuraavista:

2 kanelitankoa

1 vaniljatanko

pari tuoretta rosmariinin oksaa

1-2 tl tuoretta inkivdirii raastettuna
1/2—1 sitruunan raastettu kuori

Pane omenat, vesi, (sitrtuunamehu) ja valitsemasi mauste kattilaan. Keitd 5-10 minuuttia
omenoiden kiinteydesti riippuen. Halutessasi siledd sosetta, soseuta pehmenneet omenat
sauvasekoittimella. Lisid Hillosokeri, kuumenna uudelleen kiehuvaksi ja anna kiehua
kevyesti 5-10 minuuttia vililli sekoittaen. Poista maustetangot/-oksat. Kuori vaahto
pinnalta ja kaada hillo kuumiin, puhtaisiin purkkeihin ja sulje hyvin. Siilyti viiledssi.

(weimv | Uitna)

250 g (n. 0,51) punaherukoita

750 g (n. 1,51 vadelmia

0,5 dl vettid

500 g (n. 6 dl) Dansukker Hillosokeria

Laita puhdistetut marjat ja vesi kattilaan. Kuumenna, kunnes muodostuu héyryi. Sekoita
Hillosokeri joukkoon. Kiehauta ja keiti marjoja noin 10 minuuttia vililli sekoittaen.
Anna hillon jightyd 15-30 minuuttia, sekoita vililli. Kuori tarvittaessa vaahto pinnalta.
Kaada hillo puhtaisiin, kuumennettuihin tlkkeihin. Sulje ja siilytd viileissi.



it msiepitin s B0 o

250 g puolukoita

250 g mustikoita

1/4 dl vetti

1 vaniljatanko halkaistuna .

250 g (3dl) Dansukker Hillosokeria

Mittaa vesi kattilaan ja lisid puolukat, mustikat ja halkaistu vaniljatanko. Kuumenna, kunnes
alkaa muodostua vesihyryi. Lisid Hillosokeri koko ajan sekoittaen. Kuumenna kiehuvaksi ja keiti
10-15 minuuttia vililli sekoitellen. Ker4i hillon pinnalle mahdollisesti muodostuva vaahto pois
lusikalla. Nosta kattila liedelti ja jizhdytid hetki. Purkita puhtaisiin purkkeihin ja sdilytd viiledssi.

Twlimen temaattibills

(nein 1,5 litnaa,)

800 g tomaatteja TAI

800 ¢g kuorittuja tomaatteja tomaattimehussa
400 g punaisia paprikoita

4-6 punaista chilid

6-8 valkosipulin kynttd

1t suolaa

1d mustapippuria

2t oreganoa

1/2dl etikkaa

1 pke (330 g) Dansukker Hillo-marmeladisokeria

Leikkaa tuoreisiin tomaatteihin ristiviillot ja pane ne 30-60 sekunniksi kichuvaan veteen.
Valuta vesi pois ja jidhdytd tomaatit kylmin juoksevan veden alla. Irrota kuoret, leikkaa tomaatit
lohkoiksi ja poista kovat kantaosat. Pane tomaattilohkot paistokasariin. Jos kiytit siiléteyji

chilit, poista siemenet ja silppua puolikkaat. Murskaa kuoritut valkosipulin kynnet. Lisii silput ja
mausteet kasariin. Anna kiehua puolisen tuntia. Lisdi etikka ja Hillo-marmeladisokeri. Kuumenna
uudelleen kichuvaksi ja keitd 3—5 minuuttia silloin tillsin sekoittaen. Jdihdytid hetki ja purkita.
Siilytd jadkaapissa. Tarjoa grillattujen liha- ja makkararuokien kanssa tai hampurilaisten, ruokien ja
kastikkeiden mausteena.
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. i bariaishill

750 g karviaisia

1/2dl vetti

250 g banaania

(1/2 rkl raastettua inkiviirid)

500 g Dansukker Hillosokeria TAI

1 pkt (330 g) Dansukker Hillo-marmeladisokeria

Perkaa ja huuhdo karviaiset. Mittaa marjat, vesi ja inkivéiriraaste kattilaan. Keitd kymmenisen
minuuttia. Lisid banaanit paloina ja soseuta ainekset. Kaada seos takaisin kattilaan ja lisdd
joukkoon Hillosokeri. Keitd kymmenisen minuuttia. Jéihdyti hilloa puolisen tuntia. Jaa hillo
puhtaisiin t8lkkeihin ja sulje kansilla. Siilyti viiledssd. Inkivirin sijaan hillon voi maustaa

kanelilla, kardemummalla tai vaniljalla. Kokeile banaania my®s raparperin ja karpalon kanssa!

. o ik adi

(nein | litna,)

1 kg (11/21]) luumuja tai kritkunoita

1dl vetti

1/2 sitruunan mehu

1 pkt (330 g) Dansukker Hillo-marmeladisokeria
(tilkka jaloviinaa tai konjakkia)

Huuhdo kriikunat tai luumut. Kuumenna vesi kiehuvaksi ja keitd kriikunoita tai luumuja
siind noin 20 minuuttia. Painele kriikunat tai luumut siivilin lipi. Siirrd siemeneton seos
kattilaan. Lisdd Hillo-marmeladisokeri ja sitruunamehu ja halutessasi tilkka alkoholia.
Keitd ilman kantta miedolla limmalld 10 minuuttia. Kuori mahdollinen vaahto pois ja jaa
marmeladi puhtaisiin lasitlkkeihin.

Likikthrniieli, ”

happamista marjoista tai hedelmisti keitetty4, sokeroimatonta mehua
800-1000 g Dansukker Taloussokeria/mehulitra

Mittaa mehu ja sokeri kattilaan. Sekoita vain sen verran, etti sokeri liukenee. Kuumenna
hitaasti kiehuvaksi ja keitd miedolla limmélli noin 20 minuuttia sekoittamatta.

Tee hyytelokoe: Ota ruokalusikallinen keitosta kylmille lautaselle ja jidhdytid nopeasti

hyytels on valmista.

Kuori vaahto. Purkita kuumennettuihin lasipurkkeihin ja sulje hyvin. Sdilyti viiledssi.



- 6 Hillosohanill
tai Hille - marmeladissheritlo

noin 11 puolikypsisti puna- tai mustaherukoista
keitettyd mehua (=1 kg herukoita ja 3—4 dl vetti)

800-1000 g Dansukker Hillosokeria TAI

2 pke (2330 g) Dansukker Hillo-marmeladisokeria

Valmista herukkahyytel lisikehyytelon perusohjeen mukaan.
Keittoaika on noin 10 minuuttia.

Hillosokerin tai Hillo-marmeladisokerin kiytts lyhentid keittoaikaa, mutta
herukkahyytelosti ei tule aivan yhti silei ja kirkasta kuin Taloussokeria
kiytettdessi. Herukkahyytel onnistuu paremmin keitetysti kuin
héyrymehusta.

(nein | litha,)
1 kg (n.21) pihlajanmarjoja .

1/21 vetti
1 kg Dansukker Hillosokeria

(2-3 1kl konjakkia)

Lisid puhdistetut, huuhdotut marjat kichuvaan veteen kattilaan ja keitid
hiljalleen 10-15 min. Siivili mehu kattilaan. Ali painele marjoja siivilii
vasten, jotta saat kirkkaan mehun. Kuumenna mehu ja sekoita sithen
Hillosokeri. Keiti sckoitellen keskilimmalld 10 minuuttia. Kuori vaahto.
Tee hyytelskoe. Mausta halutessasi konjakilla. Purkita kuumennettuihin
lasipurkkeihin.
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Waimis kuthusalaatti

L 10

Silppua kurkut, sipulit, paprikat ja tillit. Kuumenna silppu etikka-suolaliemessi.
Lisad Hillosokeri, kuumenna kiehuvaksi ja keitd hiljalleen noin 10 minuuttia.

5 kg avomaankurkkuja

1kg sipulia

2-3 virikistd paprikaa

1dl tillisilppua

4dl etikkaa

1/2dl merisuolaa

1kg Dansukker Hillosokeria

sulje tolkit. Siilytd viiledssi.

Keitetty metw, permsshie
kypsid marjoja

vettd 4-5 dl/marjakilo

Dansukker Taloussokeria 300—-500 g/mehulitra

Puhdista ja huuhdo marjat tarvittaessa. Kiehauta vesi isossa terds- tai emalikattilassa.
Lisdd marjat ja anna kiehua kannen alla 10-15 minuuttia, kunnes marjat ovat vaalenneet.
Pusertamalla marjoja kattilan reunoja vasten keittoaikaa voi lyhentid. Siiviloi mehu
mieluiten sideharsokankaan lipi, jolloin saat kirkasta mehua (metallisiivild pidstad lipi
marjasakkaa). Ali painele marjoja siivilinnin aikana. Mittaa mehu kattilaan. Lisii
sokeri. Kiehauta ja kuori vaahto pinnalta. Pullota mehu pestyihin, kuumennettuihin
pulloihin ja sulje korkit. Siilyti viiledssd. Yhdestd marjakilosta saadaan reilu litra mehua.

1,5kg (n.31) puna- tai mustaherukoita :

8dl vettd
500 g (n. 6 dl) Dansukker Taloussokeria

Valmista mehu keitetyn mehun perusohjeen mukaan.




Hsyprymehw, pemsehie
kypsid marjoja
Dansukker Taloussokeria 300-500 g/marjakilo

Huuhdo marjat tarvittaessa. Marjat voi kiyttid perkeineen. Kaada marjat ja sokeri kerroksittain
héyrymehustimen marjakehikkoon niin, etti alimmainen ja piillimmiinen kerros on marjoja.
Sulje kansi tiiviisti. Anna veden kichua pohjakattilassa 30-80 minuuttia eli kunnes marjat ovat
vaalentuneet. Ota ensimmiinen mehueri n. 20 minuutin kichumisen jilkeen kannuun ja kaada

se takaisin marjojen piille. Valuta mehu kattilaan. Mehua ei pulloteta suoraan héyrymehustimesta,
koska mehun voimakkuus ja sokeripitoisuus vaihtelevat ensimmiisen ja viimeisen valutuskerran
vililld. Kiehauta koko mehueri nopeasti. Pullota mehu pestyihin ja kuumennettuihin pulloihin.
Taytd pullot aivan tiyteen ja sulje korkit vilictomisti. Sdilyti viiledssd. Yhdestd marjakilosta
saadaan noin 1 litra héyrymehua.

Rajpoasypero - mamstkkamepms

2kg raparperia (3 | raparperipaloja)
2,5kg (n.51) mansikoita
1,25 kg (n. 1,5 1) Dansukker Taloussokeria

Téytd marjakehikko niin, ettd kovat raparperipalat
ovat alimmaisina ja pehmeiit mansikat
pidllimmaisini. Valmista mehu héyrymehun
perusohjeen mukaan.
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