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CUVANTUL
AUTORULUI

Tara noastra este situatd intr-o zona de climd cu o succesiune de
anotimpuri care nu permite cultivarea legumelor si fructelor pe scard
larga, in tot timpul anului.

Acest lucru le-a determinat pe gospodine sd giseascd diverse
solutii care s le permitd péstrarea roadelor dintr-un anotimp in altul,
in anumite conditii, bine stabilite n urma unei experiente indelungate.

Una dintre aceste solutii, larg extinsd Tn gospodairiile noastre, a
fost prepararea de conserve din legume si fructe, intr-o gama si o
diversitate foarte mare.

Din dorinta asigurdrii unei alimentatii cAt mai sidndtoase si cit
mai echilibrate In orice anotimp, gospodinele (si nu numai) au recurs
la prepararea conservelor in gospodiria lor, pentru a le putea
»controla” si a le cunoaste bine toate componentele.

Anotimpul 1n care se consuma cu precddere preparate conservate
este iarna, iar intr-o masurd mai mica, primavara si toamna. A putea
sd ai laindemana, Tn cdmara ta, un suc de rosii, o zacusci, o muritura
(si multe altele, dupa dorinta si disponibilitate) la orice ora reprezinta
un ajutor si un beneficiu pentru orice gospodini. Asta Tnseamni si
nu alergi pe frig si zloatd dupd cumparaturi, asta inseamna sa
economisesti bani (vara si toamna, cand pui conserve, legumele si
fructele sunt ieftine), asta Tnseamna si consume Intreaga familie un
preparat ficut de tine, in care stii exact ce ai pus.

Ce este mai simplu, cind vii acasd seara, tarziu, pe intuneric,
iarna, decét sd scoti un borcan de ghiveci si sa-1 incélzesti, alaturi de
un gritar din carne?
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Conservarea
legumelor
in apa cu sare

Conservarea conopidei in apa cu sare

Ingrediente Mod de preparare:

si cantitati:

*1 conopida = Se alege o conopidd fard pete, albd si

(circa 1 kg) indesatd. Se desface in buchetele mici,

se taie cotoarele, dacd sunt prea lungi, si
se spald in apa sdratd (pentru a elimina
din buchetele eventualele insecte sau
viermisori).

= fntr-un vas se pun 2 litri de api cu 1 lin-
guritd de sare, se pune vasul pe foc si
atunci cind clocoteste apa se introduc
buchetelele de conopidi si se reduce
focul. Conopida se opareste 5-6 minute
1n apa sdratd, apoi se scoate cu spumiera.

= Cu conopida opiritd se umplu 2 borcane
(de 800 ml). Peste conopida aranjatd in
borcane se toarnd apa in care a fiert, cat
mai caldi, asa Incét sd acopere complet
bucitelele si sd fie cu circa 1,5 cm mai
jos de marginea borcanului.

* 1 lingurita sare
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* Borcanele se inchid cu capace, se Inve-
lesc in ziare sau servete de bucitarie si
se pun la sterilizat intr-un vas mare cu
apa. Sterilizarea se face 25-30 de minute
in prima zi si 10-15 minute a doua zi.
= Dupi ce borcanele s-au ricit, se scot,
se sterg de apd, se eticheteaza si se pun
1n Incdperi ricoroase si uscate.

Sugestii:

+ Peste conopida aranjatd in borcane se pot pune 2-3 ramuri de
marar uscat sau o crengutd de frunze de telind.

+ Din conopida astfel conservaté se pot prepara sufleuri, mancare
cu carne, conopidd cu unt, cu brinza sau cu pesmet.
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Varza de Bruxelles conservata in apa cu sare

Ingrediente Mod de preparare:

si cantitati:
s1kgvarza = Varzade Bruxelles se curitd de eventua-
de Bruxelles lele frunze galbene si se spald in mai
« 1 lingurits sare ~ multe ape.

= Se pune pe foc un vas cu 2 litri de apa si
1 lingurita de sare. Cand apa clocoteste,
se pun verzele pregitite si se lasd pe
foc mediu 15 minute.

= Dupi acest interval se scot verzele cu
spumiera si se aranjeazi in 2 sau 3 bor-
cane, peste ele turnindu-se apa in care
au fiert, asa incit sa le acopere, dar sa
fie cu circa 1,5 cm mai jos de gura bor-
canului.

=  Se Inchid borcanele cu capace, se infa-
soard Tn ziare sau servete si se pun
intr-un vas cu ap4, la sterilizare. In prima
zi borcanele se sterilizeaza 30 de minute,
iar in a doua zi inca 10 minute.

= Dupa ce borcanele s-au ricit, se sterg,
se eticheteaza si se depoziteaza 1n spatii
ricoroase.

Sugestii;

+ Dupa ce s-a aranjat varza oparitd in borcane, deasupra se poate
pune cite o crenguta de cimbru verde.

* Varza de Bruxelles astfel conservati se poate folosi pentru a pre-
para o méncare cu carne, budinca cu brinza sau sméntana, sau ca
garnitura 1angé fripturi.
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Dovlecei conservati in apa cu sare

Ingrediente Mod de preparare:
si cantitati:

* 2 kg dovlecei mici ™ Pentru aceasta conservi se aleg dovlecei
foarte tineri, cit mai subtiri (asa incit sd
se aranjeze in doud borcane de 1 kg, pe
verticali). Dovleceii se spali si li se taie
putin din capete.

= Se pune un vas Incédpator pe foc cu
4 litri de ap4 si 2 lingurite de sare. Cand
apa fierbe, se pun dovleceii si se lasa
pe foc mediu 3-5 minute.

= Dovleceii se scot cu grija din apa fier-
binte, cu o paleti, si dupd ce se ricesc
putin se aranjeazd in 2 borcane. Deasu-
pra se toarnd apa in care au fiert, asa
incit si fie acoperiti cu lichid si sa rdma-
nd un spatiu de circa 2 cm pand la margi-
nea borcanului; borcanele se inchid bine
cu capace.

= Borcanele se Infigoara in ziare sau in ster-
gare si se pun intr-un vas cu apa. In pri-
ma zi se sterilizeaza 25 de minute, iar in
a doua zi 10 minute. Este bine ca durate-
le de sterilizare indicate si nu fie depésite,
deoarece legumele s-ar inmuia prea tare.

= Borcanele sterilizate si racite se sterg,
se eticheteazd, apoi se depoziteaza in
spatii adecvate.

* 2 lingurite sare

Sugestii:

+ Se recomandi ca intre dovlecei sa se adauge crengute de mérar
verde, care se vor folosi ulterior in preparatele respective.

+ Din dovleceii astfel conservati se pot prepara borsuri de legume,
sufleuri si mancaruri.
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Ardei pentru umplut, conservati in apa (1)

Ingrediente Mod de preparare:

si cantitati:
* 50 de ardei grasi
* 3 lingurite sare

Se aleg ardei grasi, sdndtosi, fard pete,
potrivit de mari. Se taie un cipdicel in
jurul cotorului, se curitd ardeii pe dina-
untru de seminte si vinisoare, apoi se
spala.

Se pune pe foc un vas cu 5-6 litri de apa
si cu 3 lingurite de sare. Cind apa clo-
coteste, se oparesc 2-3 minute toti ardeii,
apoi se scot din apa, se ricesc putin si
se asaza in borcane, unul 1n altul, cu grija
pentru a nu se rupe.

Se umplu apoi borcanele cu apa sirata
in care au fiert ardeii, se pun capacele si
se sterilizeazd, in prima zi 30 de minute,
iar In a doua zi 10 minute.
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Ardei pentru umplut, conservati in apa,

Ingrediente

si cantitati:

* 50 de ardei grasi

* 3 lingurite sare

* 5 raddcini de hrean

Sugestie.

cu hrean (ll)
Mod de preparare:

Se aleg ardei de umplut, potriviti ca ma-
rime, si se pregitesc ca in reteta de mai
sus.

Ridicinile de hrean se spald, se curdtd
si se taie pe lung in patru, apoi se taie in
buciti de lungimea ardeilor.

Se pune cate o bucati de hrean in fiecare
ardei si ardeii se aranjeazd in borcane
de 5 litri, cAt mai compact, avand grija
sd nu 1i spargem. Se poate pune hrean si
intre ardeii din borcan.

Se pune un vas cu apa si sare pe foc, iar
cand apa clocoteste se toarnd peste ardeii
din borcan. Ardeii vor fi apésati in apa
din borcan cu céteva scandurele si o
greutate.

Borcanul se leagi imediat cu celofan sau
se Tnchide cu capac si se pune in paturi
si se riceascd lent, apoi se pistreazd
Intr-un loc ricoros.

*+  Ardeii pregititi ca in cele doud retete se pot folosi pentru a prepara
ardei umpluti de post (cu orez) sau ardei umpluti cu carne.
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Fasole pastai conservata in apa (1)

Ingrediente

si cantitati:

* 1 kg fasole (lat,
verde sau tucara)
* 1 lingurita sare

Mod de preparare:

Se aleg pastii tinere, fara ate, carora li
se rup capetele. Se spald, se pun intr-un
vas cu apa clocotité cu sare si se lasd pe
foc mediu 5 minute, pana cind apa in-
cepe si fiarba. Fasolea verde subtire se
lasé n apa fierbinte doar 3 minute (altfel
se va inmuia prea tare).

Dupa opérire, fasolea se scurge de apa
intr-o strecuratoare. Pistdile scurse se
aranjeaza intr-un borcan mai mare sau
in doud mai mici. Peste pastii se toarnd
apa in care au fost oparite, dar asa incét
lichidul sa fie mai jos cu 3 cm de margi-
nea borcanului, pentru a avea loc unde
sa fiarba.

Borcanele se leagd cu doud randuri de
celofan sau 1i se pun capacele, apoi se
sterilizeazd 30 de minute in prima zi si
10 minute in a doua zi (dupi ce incepe
apa sa fiarba in vasul de sterilizare).
Borcanele ricite se sterg, se eticheteazd
si se depoziteaza.
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Fasole pastai, conservata cu sare (ll)

Ingrediente Mod de preparare:

$

i cantitati:

* 1 kg fasole verde

Sugestii;

* 200 g sare

Pistaile de fasole verde se curita la ca-
pete, se spald si se pun intr-un vas. Peste
ele se presari toatd sarea si se amestecd
bine. Se lasi si stea asa doud zile, ames-
tecind din cind 1n cind, pand cind
legumele lasd zeamai si se inmoaie.
Dupd acest interval de timp, pastdile se
pun in borcane si se preseazi bine, cu o
lingurd de lemn, ca sa iasd zeama deasu-
pra. in situatia in care nu este suficient
zeamd, se prepard o solutie din 1 litru
de api cu 200 g sare si se completeazi
cit este nevoie, asa incit pastiile sa fie
acoperite cu lichid.

Borcanele se inchid cu capace, se etiche-
teazd si se pistreazd in spatii corespun-
zitoare.

+ Cand se foloseste aceasti fasole, se ia din borcan cantitatea doritd,
se pune intr-o strecurdtoare si se imerseaz in apd pentru desdrare.
+ TFasolea pistdi, pregititd in ambele feluri, se poate folosi la
prepararea ciorbelor sau a méancarurilor cu carne afumatd sau
proaspata.
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Frunze de vita-de-vie conservate in apa

Ingrediente
si cantitati:
* frunze de vita-de-vie
* 50 g sare/1 litru apa

Sugestie:

Mod de preparare:

Se aleg frunze tinere, intregi, fara pete,
si li se rup coditele, apoi se spald bine si
se lasd sa se scurgd.

Se prepari o solutie din 1 litru de apa cu
50 g de sare. Frunzele se pun Intr-un vas
si se opdresc cu solutia preparati.
Dupa 1 ora, frunzele Inmuiate se aran-
jeazi intr-un borcan. In solutia rémasi
se pun 2 aspirine pisate, apoi solutia
caldé se toarnd in borcane, peste frunze.
Daca lichidul nu este suficient, se mai
prepara o solutie, in aceeasi proportie
de 50 g de sare la 1 litru de ap4i, si se
completeazd in borcan. Se leaga imediat
borcanul si se infisoard in stergare,
pentru a avea o ricire mai lenta.

A doua zi se scot borcanele, se etiche-
teazd si se pun la pistrare Tn cdmara.

+ Inainte de folosire, frunzele se pun la desérare cel putin 10 ore, Tn

apd calda.



