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¢ 3 kgardei gras ¢ 300 g zahar tos
. (de toate culorile) ¢ sare
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Ardeii si gogosarii se spala, se curata si se taie feliute.
Celelalte ingrediente se pun, intr-o oald de 10 litri, la foc
domol, pand se obtine un sos mai gros. Apoi se adauga
Descrierea CIP a Bibliotecii Nationale a Romaniei feliutele de ardei si gogosari si se continua fierberea pana
Sosuri de toamna. - Bucuresti : Erc Press, 2011 ce acestia se inmoaie, dar nu prea mult. Compozitia se

ISBN 978-973-157-942-9 toarna fierbinte in borcane, se pun imediat capacele sau
celofan dublu, se asaza la pat cald, pand se racesc, apoi se
pot pune in camara sau in pivnita.
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ogosari in sos de bulion |

¢ 3 kg gogosari rosii 4 0,5 kg bulion de rosii
4 300 g zahar tos ¢ piper macinat

4 1 pahar ulei ¢ sare

¢ 1 pahar otet 4 4foi de dafin

Gogosarii se spald, se curata si se taie fasii subtiri. Celelalte
ingrediente se pun la fiert, la foc domol, intr-o oala de
8 litri, unde se lasa s dea cateva clocote. Apoi se adauga
usor gogosarii feliute si se mai lasd 8 minute. Compozitia se
toarna fierbinte in borcane, avand grija sa distribuim egal
gogosarii, se pun capacele sau celofan dublu. Borcanele
se fierb 30 de minute la bain-marie, din momentul cand
incepe sé clocoteasca apa. Se lasa sd se raceascd in apa in
care au fiert, apoi se pun in cdmara sau in pivnita.

ogosari in sos de bulion Il

(pentru fripturi)
¢ 5kggogosarirosii ¢ 0,5 kg bulion de rosii
¢ 0,5mlulei ¢ 6 foidedafin
¢ 0,5 kg zahar ¢ piper boabe
¢ 0,5!otet 4 2 lingurite boabe de mustar

Gogosarii rosii se spald, se curata si
se taie fideluta. Celelalte ingrediente
se amesteca si se pun intr-o oala
de 8 litri, la foc domol, pana au
consistentaunei smantani maigroase.
Se adauga gogosarii feliute si se
fierbe in continuare, pana se inmoaie
gogosarii. Compozitia se pune calda
in borcane, se pun imediat capacele
sau celofan dublu, apoi se asazd la pat
cald pana se racesc. Borcanele racite
se pun in cdmard sau in pivnita.




ogosari in sos de bulion Il

Gogosarii se spald, se curdtd si se taie feliute subtiri.
Celelalte ingrediente se pun intr-o oald de 8 litri si se fierb
|a foc domol 30 de minute. Se adauga gogosarii feliute, se
mal lasa sa fiarba cateva clocote, apoi se scot si se distribuie
in borcane (pand la trei sferturi din borcan), se acopera cu

aaul hierbinte, se pun capacele sau celofan dublu, apoi

¢ asaca imediat la pat cald, unde vor sta pana se racesc.
D0 €0 0all taclt, se pun in camara sau in pivnita.

etchup dulce

¢ 3 kg gogosari 4 1 borcan bulion de rosii

% 400 ml ulei 4 1 lingurd boabe de mustar
¢ 500 ml apa 4 6 foi de dafin

4 1 pahar otet & sare

4 4lingurizahartos ¢ piper

2 kg rosii

2 kg gogosari
2 kg ceapa
10 linguri ulei
2 linguri sare grunjoasa"
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Rosiile se spala si se dau prin masina de rosii, iar pasta
obtinuta se fierbe la foc domol, pdnd se mai ingroasa.
Ceapa se curdta si se taie solzisori. Gogosarii se spald,
se curata de cotoare si de seminte, apoi se taie marunt.
Ceapa solzisori si gogosarii téiati marunt se calesc pe foc,
pana se moaie, apoi se dau prin masina de tocat carne si
se pun intr-o oala de 8 litri. Se adauga sucul de rosii, sarea,
se amesteca bine, apoi se toarnd in borcane sau sticle mici
si se pun capacele sau celofan dublu.

Borcanele si sticlele se fierb 30 de minute la bain-marie,
apoi se lasa sa se raceasca in apa in care au fiert.



