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¢ 1lsucdezmeura
/4 1,250 kg zahar
¢ 1gsaredelamaie

Zmeura se zdrobeste intr-un vas, cu o lingura de lemn, se
acopera si se tine 2-3 zile, amestecand o data pe zi. Apoi
sucul se strecoard si selasa pana a douazi sa se limpezeasca.
Se rastoarnd cu grija intr-un alt vas, fara drojdie, se adauga
zaharul (1,250 kg zahar tos pentru fiecare litru de suc) si
cate 1 g sare de lamaie, apoi se pune la foc mic, ames-
tecand continuu. Dupa 30 minute se pune fierbinte in sti-
clele incdlzite, se pun dopurile, se infasoara in paturi si se
lasa pana a doua zi. Se pastreaza intr-un loc ricoros.
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Siropul se prepara la fel pentru toate compoturile, difera

doar concentratia de zahar, in functie de fructele folosite,

care se va indica la fiecare compot in parte.

Pentru a prepara siropul, se incalzeste intai apa, se adauga

zaharul si se continud incalzirea amestecand pana la di-

& zolvarea zaharului, dupa care se fierbe pana incepe sa
clocoteasca. Apoi se strecoard, pentru a inlatura eventu-
alele impuritati din zahdr si se toarna in borcane.
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Agrisele coapte se spala si se inteapa cu un ac pentru a
nu plesni in timpul sterilizarii. Se fierb 5-10 minute in sirop
si se toarna in borcane. Se pun capacele si se sterilizeaza
20-30 minute.
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ompot de afine |

¢ afine
¢ 150-200 g zaharla 1kg
afine curdtate

Afinele se spala si se lasa sa se scurga de apa, apoi se pun
intr-un vas impreuna cu zaharul si se tin 30-40 minute in
cuptor pentru a ldsa sucul. Se pun fierbinti in borcane sau
in sticle. Vasele se inchid imediat si se intorc cu gura in jos
(sticlele se culca), incat continutul fierbinte sa sterilizeze
capacele sau dopurile. Se invelesc in paturi si se lasa pana
cand se racesc complet. Apoi se depoziteaza in locuri
racoroase.




ompot de afine Il

¢ 1kgdeafine

¢ 1,5lapa

¢ 4 pahare de zahar tos
¢ 1lamaie

Afinele se spala cu grija, intr-o sita, se inldtura coditele,
apoi se distribuie in borcane mici. Se adauga in fiecare
borcan cateva feliute de lamaie. Se toarna siropul, se pun
capacele si apoi se sterilizeaza borcanele 20 de minute la
bain-marie. Se lasa pana a doua zi sa se rdceasca in apa in
care au fiert.

ompot de caise

¢ 3,5-45kg caise
4 Siropul: 850 g zahar
la0,81apa ‘

Fructele trebuie sa fie coapte, dar tari. Se pot pune in-
tregi sau jumatati, se scot samburii si se oparesc. Se pun
in borcane, se toarna siropul fierbinte, se infileteaza bine
capacele si se sterilizeaza 20-25 minute.



