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Ardeii se coc pe plitd, se pun intr-o cratitd, se presara cu INGREDIENTE |
sare si se acopera cu un capac, pentru a se aburi. Apoi se
curdta de pielitd si se pun in borcane mici. Zahdrul, otetul,
sarea, piperul boabe, foile de dafin se dau intr-un clocot i
se lasd la racit. Apoi amestecul se toarna peste ardeii pusi
in borcane. In fiecare borcan se pune un varf de cutit de
conservant si se infileteaza capacele. Se pastreaza intr-un
loc racoros.

« 1 kg ardei capia

« 100 g zahar

« 100 m| otet

« 1 lingurita sare

« 1 lingura piper boabe
» 8-10 foi de dafin

e cOnservant

Castravetii spalati si scursi se asaza in borcane de 850 g.
Pe fundul borcanului se pune ceapa tdiatd rondele. Printre
castraveti se pun 2 - 3 catei de usturoi, boabe de piper
si mustar. In fiecare borcan se adaugd cate 1 linguritd de
| zahar, una de sare si 70 ml otet. Deasupra se pune marar
uscat, se umplu borcanele cu ap3, se infileteaza capacele
. castraveti si se fierb la bain-marie timp de 15 minute de la primul
o Sare ) clocot.
« zahar
e usturoi
e Ceapa |
« foi de dafin
« piper boabe
« boabe de mustar
e marar uscat
- ofet




MOD DE PREPARARE

Conopidele se spald, se desfac in buchetele, apoi se tin o
jumétate de ord in apa sarata. Verzele rosii se spala si se taie
in sferturi. Castravetii, patlagelele, ardeii capia si pepenii se
spald. Morcovii si telina se curatd, apoi se taie rondele sau
in lung. Hreanul se curata si se taie fasii inguste. Cateii de
usturoi se curatd de coji.

Pe fundul unui borcan sau butoi de 15 litri se pune un pat
din: 1 legatura tulpini de marar uscat, 2 - 3 frunze de telina
cu cotoare, 2 crengute de visin, 3 - 4 catei de usturoi, 2 -3
bucatele de hrean. Apoi se asaza straturi alternative de
castraveti, gogonele, ardei capia, pepeni, conopida. Printre
ele se pun fasii de hrean, sferturi de varza rosie, rondele

de morcovi, rondele de teling, frunze de telina cu cotoare,
tulpini de mérar uscat, catei de usturoi, iar cui ii plac
muraturile picante, poate pune si 3 - 4 ardei iuti. Deasupra
se asaza tulpini de marar uscat, crengute de visin, fasii de
hrean, frunze de telind cu cotoare.
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INGREDIENTE

« 2 kg castraveti mici

« 2 kg gogonele

« 1 kg ardei capia verzi si
rosii

« 4 pepeni verzi mici
pentru murat

« 2 conopide mati

« 1 kg morcovi

e 1 kg telina

« 2 verze rosii

« 2 - 3 legaturi tulpini de
marar uscat

« frunze de telind cu cotoare

- crengute de visin

* Usturoi

« sare grunjoasa

* 1 kg hrean

* 3 -4 ardei iuti

2 |
Muratur asortate

Separat se prepara saramura, socotind cate 1 lingura

de sare grunjoasd la 1 litru de apa, care se toarna apoi

in borcan peste muraturile asortate. Borcanele se tin

3 — 4 zile la temperatura camerei, pentru a incepe sa
fermenteze, apoi se pun in cdmard sau in pivnita. Zeama
din borcan se vanturd, cu ajutorul unui furtun, cam

la doud zile, pana cand se observa ca s-a limpezit, iar
muriturile s-au acrit. Zeama trebuie sa fie acidulata si
limpede. Dacd este nevoie, zeama se completeaza cu apa
si sare. Borcanele cu muraturi se pastreaza intr-un loc
rece, pentru a nu face floare. Daca au facut floare, se mai
vantura.
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RESPECt PehsfiU b vl o Gat's « 1 kg fasole boabe

* 1 kg suc de rosii

* 2 legaturi frunze de telina

» 1 kg ardei grasi sau
gogosari

« 2 legaturi frunze de
patrunjel

e 1 kg ceapa

e 1/2 | ulei

« 2 foi de dafin

« piper boabe

» sare dupa gust
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Varza si ardeii se toaca marunt. Se adauga hreanul ras si
sare dupa gust. Zaharul se dizolva in otet si se toarna peste
compozitie. Se amesteca bine si se lasa 30 de ore, dupa care
se pune in borcane si se poate servi si imediat.

5 kg varza alba
« 3 kg ardei capia
« 500 g hrean

« 400 g zahar

« 500 ml otet

- sare

.

Fasolea boabe se fierbe, schimband apa clocotita de 3
ori, dar avand grija sa nu se sfarame boabele. Tn ultima apa
se fierbe cu sare dupa gust.

Ardeii sau gogosarii se coc, se curata de cotoare si seminte,
apoi se taie fasii subtiri. Ceapa se curata si se taie solzisori.
Verdeata, cu codite cu tot, se spala si se taie marunt.

Intr-o cratitd mai mare, se cileste ceapa in ulei, pana devine
sticloasa, apoi se adauga ardeii, sucul de rosii, foile de dafin,
boabe de piper, verdeata, sare si se fierbe in continuare
pana mai scade. Dupa aceea, se adauga fasolea fiarta si se
lasa sa scada pana sta lin-
gura drept in compozitie.
Se lasa la racit pana a doua
zi. Compozitia se punein
borcane de 8oo ml, avand
grija sa le lasam goale de

3 -4 cm, se pun capacele,
apoi se fierb la foc mic, 2
zile consecutiv, cate 30 de
minute la bain-marie. Cand
am terminat de fiert, le
acoperim bine cu prosoape
sile [asam 2 zile sa se
raceasca in apain care au
fiert.



