Syltetøy
Rabarbra:

	· 1 kg rabarbra
· 600 g sukker

· ½ pk certo syltetøypulver

· Atamon (se mengde på flasken).
	Legg rabarbraen og ca 550g av sukkeret lagvis.

Kok i ca 5-10 min.
Bland certo og resten av sukker sammen. Ta gryten av platen og hell dette i. Rør godt til sukkeret er smeltet. 

Ta syltetøyet av platen. Vent litt og ha så i atamon / holdbarhetsmiddel dersom ønskelig.


Jordbær:

	· 1 kg bær

· 400 g sukker

· ½ pk certo syltetøypulver
· Atamon (se mengde på flasken).
	Kok bærene i ca 8 min. Fosskok på slutten.

Tilsett 350g sukker. Kok 2 min.

Bland certo og resten av sukker sammen. Ta gryten av platen og hell dette i. Rør godt til sukkeret er smeltet.

Ta syltetøyet av platen. Vent litt og ha så i atamon / holdbarhetsmiddel dersom ønskelig.


Solbær:

	· 1 kg bær

· 1,5 dl. vann

· 750 g sukker
· Atamon (se mengde på flasken).
	Kok bærene i vannet ca 10 min.

Ha i sukker og kok opp. Rør godt.

Ta av platen.

Ha i atamon / holdbarhetsmiddel etter at temperaturen har sunket dersom ønskelig.


Rips gele:

	· 2 kg bær

· 0,5 l. vann

· 1 kg suker pr. l. saft.
· Atamon (se mengde på flasken).
	Bær og vann kokes ca 5 min og siles i tøy sil. (ca 1-1½ l. saft.)
Saft og sukker kokes 5 min. 
Ha i atamon / holdbarhetsmiddel etter at temperaturen har sunket dersom ønskelig.


Eple syltetøy:

	· 1 kg epler
· 3 dl vann 

· 100g sukker pr. liter saft (søte epler)
· Kan ha i litt sitronsaft

· Atamon (se mengde på flasken).


	Skrell, kutt bort kjernen og del eplene i terninger. Kok i ca 20-30min. Ha i sukkeret og eventuelt sitronsaften. Kok i to minutter og rør litt.
Ta syltetøyet av platen. Vent litt og ha så i atamon / holdbarhetsmiddel dersom ønskelig.


Bjørnebær:

	· 1 kg bær

· 350 g sukker

· ½ pk certo syltetøypulver

· Atamon (se mengde på flasken).


	Kok bærene i ca 8 min. Fosskok på slutten.

Tilsett 300g sukker. Kok 2 min.

Bland certo og resten av sukker sammen. Ta gryten av platen og hell dette i. Rør godt til sukkeret er smeltet.

Ta syltetøyet av platen. Vent litt og ha så i atamon / holdbarhetsmiddel dersom ønskelig.


Bringebær:

	· 1 kg bær

· 550 g sukker

· ½ pk certo syltetøypulver

· Atamon (se mengde på flasken).
	Kok bær og 500g sukker 5-10 min.

Tilsett 50g sukker og certo. Kok opp og rør ut sukkeret.

Ta syltetøyet av platen. Vent litt og ha så i atamon / holdbarhetsmiddel dersom ønskelig.


Blåbær:

	· 1 kg blåbær

· 700 g sukker

· 1/3 pk certo syltetøypulver

· Atamon (se mengde på flasken).
	Legg blåbærene og ca 650 g av sukkeret lagvis.

Kok i ca 10 min.

Bland certo og resten av sukker sammen. Ta gryten av platen og hell dette i. Rør godt til sukkeret er smeltet. Kok i 2 min.

Ta syltetøyet av platen. Vent litt og ha så i atamon / holdbarhetsmiddel.


Stikkelsbær:

	· 1 liter bær (ca700g)
· 3 dl vann

· 800g sukker (ikke mindre)
· 1/2 pk certo syltetøypulver

· Atamon (se mengde på flasken).
	Kok bærene i 20-30 min. Visp bærene sundt. Ha i 750g sukkere og kok 10-15 min.

Bland certo og resten av sukker sammen. Ta gryten av platen og hell dette i. Rør godt til sukkeret er smeltet.

Ta syltetøyet av platen. Vent litt og ha så i atamon / holdbarhetsmiddel dersom ønskelig.


Plommer:

	· 1kg plommer

· 1,5dl vann

· 500g sukker

· 1/2pk certo

· Atamon (se mengde på flasken).
	Del plommene og fjern steinen. Kok plommene i vannet ca 8-10 min.

Sil vekk skallet og tilsett 450g sukker. Kok 2 min.

Bland certo og resten av sukker sammen. Ta gryten av platen og hell dette i. Rør godt til sukkeret er smeltet.
Ta syltetøy og saft av platen. Vent litt og ha så i atamon / holdbarhetsmiddel dersom ønskelig.


Aroniabærgele (svartsurbærgele):

	· 1 kg Aroniabær frosne
· 2 dl vann
330g eplebiter uten skall

· 1 sprut sitronsaft

· 900g sukker pr liter saft
· 1 pose (45g) Certo/Jam pulver til 1 liter saft (uten sukker).
	Kok bær og epler sammen med vannet 20-30 min. Grov sil og skvis i dørslag. Fin sil i tøy sil.

Kok opp saften sammen med sukkeret. Spar 50-100g sukker til Certo/Jam.

Ha i Certo/Jam med sukker og rør godt. 

Ha i Atamon når syltetøyet har kjølnet litt.


Forbehandling av syltetøy glassene:

Vask glassene og lokkene godt. Legg lokkene i kokende vann og ha glassene i ovnen på over 100°C. 
Hell varmt syltetøy på varme glass og sett på lokket med en gang. Ettertett lokkene.
Syltetøyet lagres best mørkt og kaldt.

