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MOD DE PREPARARE

Se spala gutuile, se curdta de coaja si se rad pe
razatoarea mare sau se taie cubulete. Pentru 1 kg de
| zahar trebuie sa@ avem o farfurie adanca mare plina
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D | clocotitd, dupa care se scot si se lasd 5 minute intr-un

641.55 : L vas cu apa rece.

64 e | T Intr-o cratita de 3 litri, se pun la fiert,
pana se leaga, zaharul, apa si jumatate
din zeama de lamaie. Apoi se adauga
gutuile, restul de zeamd de lamaie
si se continua fierberea, adunand cu

grija spuma formata. Se fierbe pana la

consistenta dorita, apoi se lasa la racit
pana a doua zi, cand se toarna in borcane si
se pun capacele sau celofan dublu.
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Se spald ciregele amare si se aleg
de codite, iar cu ajutorul unui
aparat special (sau al unui ac de
sigurantd) se scot samburii.
Intr-o cratitd de 3 litri, se pun la
fiert, panaseleaga, zahdrul,apasi
jumadtate din zeama de lamaie. Apoi se adauga ciresele
amare, zaharul vanilinat, dupa gust, restul de zeama
de lamaie si se continua fierberea, adunand cu grijd
spuma formata. Se fierbe pana la consistenta dorité,
apoi se lasa la racit pana a doua zi, cand se toarna in
borcane si se pun capace sau celofan dublu.

s 1 kg cirese amare
* 1 kg zahar tos

« 2 pahare apa

« 1 lamaie

« zahdr vanilinat

» 80 nuci verzi,
marisoare, dar la care
samburii nu sunt inca
formati

« 1 kg zahdr tos

* 3 pahare apd

* 3 [dmai

Nucile verzi se curata bine de coaja verde si se pun
fiecare, imediat, pe mdsurd ce se curdta, intr-un vas
cu apa rece. Apoi se pun intr-un tifon, care se leaga
bine si se scufunda pentru 3 minute intr-o oald cu apa
clocotita. Aceasta operatiune se repetd de trei ori, de
fiecare data schimbandu-se apa clocotita. Dupa aceea
se lasa 12 ore intr-un vas cu apa rece, schimbandu-se
apa la fiecare ora. Apoi se scot din apa si din tifon si
se lasa la zvantat. Lamaile se spald, se taie feliute si se
curatd de samburi.

Intr-o cratitd de 5 litri se pun la fiert zaharul cu apa
rece, la fociute, pana siropul este bine legat. Se adauga
nucile verzi, lamaile si se fierbe in continuare, adunand
cu grija spuma formata, pana cand este de consistenta
dorita. Se lasd la racit pana a doua zi, cand se pune in
borcane si se pun capace sau celofan dublu.




