
Sukkerfritt  jordbærsyltetøy
med rabarbra og vanilje
ANNONSE

 

For noen år siden hadde jeg en syltesperre. Jeg var sikker på
at det var både vanskelig og styrete å lage, og oppbevare,
syltetøy. Men sperrer er til for å overvinnes, så jeg gikk til
den sikreste kilden jeg kjenner:

Mamma. 

Og av henne lærte jeg hvor utrolig enkelt det er å lage
syltetøy som kan fryses! Da slipper du å sterilisere glass,
det er bare å fylle tomme rømmebeger eller lignende og proppe
fryseren full med godsaker. 

https://bollefrua.no/2018/08/05/sukkerfritt-jordbaersyltetoy-med-rabarbra-og-vanilje/
https://bollefrua.no/2018/08/05/sukkerfritt-jordbaersyltetoy-med-rabarbra-og-vanilje/


Dette  deilige  rabarbra-  og  jordbærsyltetøyet  er  laget  med
Natreen (og uten sukker) og passer perfekt for deg som vil
kutte ned på, eller ikke kan spise sukker. Det er altså ikke
nødvendig med hverken sukkersperre eller syltesperre heretter!
�

Du trenger:

800 gram jordbær (frosne går fint)

150 gram rabarbra (du kan bruke frossen, eller erstatt med
feks blåbær eller bringebær)

1 vaniljestang 

0,5 dl vann

1 ss sitronsaft 

ca 2 dl Natreen strø
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30 gram (0,5 pose) Certo frysepulver 

Slik gjør du:

Rens jordbær og del dem i to. Fjern bladene fra rabarbraen,
vask dem og del i skiver/terninger. 

Ha jordbær og sitronsaft i en bolle, sett til side. 

Snitt vaniljestangen i to og skrap ut frøene. Ha vaniljestang,
vaniljefrø, rabarbra og vann i en liten kjele og la småputre i
ca 10 minutter til rabarbraen er mør. La avkjøle. (NB. Om du
ikke får tak i rabarbra, kan du erstatte den med feks blåbær
eller bringebær. Men det er da ikke nødvendig å koke dem.
Sleng dem bare rett oppi med jordbærene og la vaniljestangen
og frøene trekke oppi der en stund). 

Når rabarbraen er kald kan du ta ut vaniljestangen og ha
rabarbraen over i jordbærene. Bruk en sleiv eller lignende til
å knuse bærene litt, og røre alt godt sammen. 

Ha Natreen og Certo i en liten bolle og bland sammen med en
teskje. Sikt så natreenblandingen over bærene/rabarbraen og
rør kraftig til alt har syltetøykonsistens. Ha over i egnede
beger (de må kunne tåle en tur i fryseren) og frys ned til
senere. Men husk å beholde litt syltetøy i kjøleskapet som du
kan nyte på brødskiva utover uka. 

Kos deg. 
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