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GLOGI

PERINTEISET
GLOGIMARMELADIMAKEISET

Ota valmistamastasi marmeladilevysta muotilla
vaikkapa tahden tai sydamen muotoisia pienia
makeisia ja asettele ne tarjolle kauniiseen
kulhoon.

Mittaa vesi ja sokeri kattilaan, lisé& agar-agar-hiutaleet ja
keita seosta hiljalleen, silloin tallbin sekoitellen, noin 30
minuutin ajan. Ota Kattila liedelté ja lisda joukkoon
glogitiiviste, sekoita hyvin.

Kaada hyyteléseos laakeaan vuokaan, joka on vuorattu
tuorekelmulla. Valitse vuoka, joka on kooltaan noin 20 x 30
cm. Isommassa vuoassa marmeladimassasta muodostuu
ohuempi.

Anna marmeladilevyn hyytya kylméssa pari tuntia. Ota
marmeladilevysté pienell&a muotilla erimuotoisia palasia tai

leikkaa siita kuutioita. Kierité palat sokerissa ja anna niiden
kuivahtaa. Pakkaa marmeladimakeiset lahjarasiaan tai

Annosmaara: annoksesta tulee n. 40 kpl

-pussiin. Sailyta huoneenlammaossa.

(noin 40 kpl):
5 di vetta
dl sokeria
15 g agar-agar-hiutaleita
2 dl Marli Perinteinen glogitiivistetta
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