Breskov kompot z borovnicami

Breskov kompot z borovnicami
SESTAVINE

- 500 g borovnic

-1 limona

- 7,5 dl rumenega muskata
- 100 g sladkorja

- 4 listici zelatine

- 2 vejici mete

POSTOPEK

PREDPRIPRAVA:
ListiCe zelatine za 15 minut namocimo v hladno vodo.
Vino pristavimo, zavremo in kuhamo 10 minut.

PRIPRAVA:

Pristavimo posodo s 1,5 dl vode in sladkorjem. Limono olupimo in lupino drobno sesekljamo.
Ko voda s sladkorjem zavre, jo odstavimo ter vmeSamo ozeto Zelatino in narezano limonino
lupino. MeSamo, da se Zelatina stopi, nazadnje pa priljemo vino in ohladimo. V ustrezen model
nalijemo manijsi del pripravljenega Zeleja in nato postavimo v hladilnik, da se strdi. Borovnice
ocistimo, splaknemo pod teko€o hladno vodo in dobro odcedimo (vec€je borovnice razpolovimo).
Model s strjenim Zelejem vzamemo iz hladilnika. Na Zele stresemo odcejene borovnice, ki jih
zalijemo z ostalim Zelejem. Vse skupaj za 60 do 120 minut potisnemo v hladilnik, da se povsem
strdi.




