Sastojci:

Za cca 1,5 dl dzema:

3 dl sitno ribane mrkve

1 jabuka*

1 Zlica limunovog soka

1 Zlica ruma

3 zlice nerafiniranog Secera

malo kurkume (ili ne, ako ne Zelite)
nepuna Zlica agar alge**

d
YFOOD

Mrkvica dzem

Super, super, superfino! :) Neka vas ne prestrasi ova veganska verzija - biljnu
zelatinu mozete zamijeniti zelinom isl. sredstvima za zguSnjavanje.

Priprema:

1.

Mrkvu sitno naribajte. U posudu ulijte toliko vode da prekrije dno, dodajte mrkvu, Secer, rum i kurkumu. Kuhajte/pirjajte na srednjoj
vatri 10ak min - uz mijeSanje i ev. dolijevanje vode (ako ispari sva tekucina).

2.

Za to vrijeme ogulite jabuku (heh, koru pojedite), naribajte ju i nakapajte limunovim sokom. Dodajte mrkuvi i pirjajte, uz podlijevanje i
mijesanje, jos cca 30 min.

3.

Maknite s vatre i izmiksajte Stapnim mikserom. U 1 dl vode razmutite agar agar, dodajte smjesi pa, uz mijeSanje, prijajte dok se
dzem ne zgusne tj. visak tekuéine ne ispari (20-30 min).

4.

Dzem (ako radite vece kolicine) uspite u zagrijane sterilizirane staklene posude koje ¢vrsto zatvorite. Ako radite manju koli¢inu (kao
ja, za kolac), uspite ga u zagrijanu zdjelicu, poklopite i ohladite.

Napomene:* Koristila sam srednje veliku domacu jabuku (crvena, kiselkasta, so¢na - 'no name' sorta). ** Rije¢ je o agar
pahuljicama (biljna Zelatina iz agar alge) koje sam kupila u trgovini zdravom hranom. Ako vam nije do veganske verzije, zamijenite
agar zelinom isl. sredstvima za Zeliranje dzemova (u omjerima koje navodi proizvodac). U receptu je manja kolicina, ali ako zadrzite
omjer i povecate koli¢inu, dobit ¢ete finu, zdravu zimnicu. Zanimljivo je da dZzem okusom podsjeéa na onaj od marelice. :) Recept je
napisan 14.10.2009.



