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COMPOT DE CAISE

INGREDIENTE:

caise
zahar

vanilie

§{at de la Gina

Pentru o aromd mai
aparte se poate addauga
un strop de vanilie;
mai pot fi adaugate
scortisoard, anason,
cardamom.

In felul acesta se fac
toate compoturile;
doar cel de gutui se
fierbe cu 10 minute mai
mult.

‘ 12 ‘ Gina Bradea

MOD DE PREPARARE:

Nu am dat cantitdti, si
veti vedea de ce. Caisele se
aleg sé fie la fel de coapte
si aproximativ la fel de mari.
Dacd se pun in acelasi borcan
caise mai crude si foarte
coapte, pot apdrea surprize
nepldcute, sd fermenteze. lar
mdrimea fructelor este bine s&
fie uniformd, sd fie pdtrunse in
mod egal.

Caisele se spald, se aleg
de codite si de pdrtile lovite,
bolnave, se desfac in doud si li
se scoate sdmburele.

Sunt multe gospodine care
lasd caisele intregi, dar eu
prefer s& le desfac si s& scot
sdmburele. In felul acesta sunt
sigurd cd nu se strecoard si
ceva gdngdnii iTn compotul
meu, cd ocupd mai putine
borcane, iar sGdmburii de caisd
sunt extrem de benefici pentru
s&nétate. Ti usuc si-i ménanc
asaq, cruzi, cate 5-6 pe zi sunt o
dozd excelentd.

Si ca sé fac o parantezd,
vé recomand sd nu aruncati
smburii, ci sd-i mancati,
pentru c& au un continut bogat
in vitamina B17 — amigdalina,
care distruge celulele
canceroase. Deci faceti-vd




-/

provizii de sdmburi de caise, chiar
dacd sunt amdrui.

Se pun caisele in borcane, cam
3/4 din capacitate, se toarnd apd (se
lasd cam un deget liber de la gura
borcanului), apoi apa din borcane se
rdstoarnd intr-o oald.

Acum se adaugd zahdr in apa din
oalé - 1 lingurd rasd pentru fiecare
borcan de 400 ml, 2 linguri pentru un
borcan de 800 ml si tot asa. O lingurd
= 25 g, deci dacd se face mai mult
compot se calculeazd 25 g pentru un
borcan de 400 ml.

Se fierbe apa cu zahdrul (se poate
adduga si un strop de vanilie, dar
foarte putin, sd nu acopere aroma
caiselor) si se dd in clocot.

Se lasé la rdcit, apoi se toarnd
siropul Tn borcane si se pun la bain-
marie intr-o cratitd. Cand apa dd in
clocot, se lasd sd fiarbd 10 minute,
apoi se stinge focul.

Se scot borcanele si se pun cu
gura Tn jos (asa se sigileazd mai bine)
si se acoperd cu pdturi.

Asta este tot, am terminat reteta
de compot de caise.
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COMPOT DE CAPSUNI

INGREDIENTE:

capsuni mici, tari

zahar

apa i
vanilie (optional)

14
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MOD DE PREPARARE:

Se aleg cdpsuni micute, tari, se curdtd
coditele si se spald, apoi se lasé la scurs.

Se asazd cGpsunile in borcane, sd se
umple 3/4 din borcan. Borcanele s§ fie
bine sterilizate Tnainte, inclusiv capacele.

Se pune zahdrul in functie de mdrimea
borcanului:

© borcan de 300 mi - 1 lingurd rasé

de zahdr

© borcan de 400 ml - 1 lingurd cu vérf
de zahdr

© borcan de 800 ml - 2 linguri cu vérf
de zahdr.

Addugati vanilie dacd doriti si umpleti
borcanele cu apd, apoi puneti capacele si
strdngeti-le bine.

Se pun borcanele intr-o cratitd cu
apd pdnd la un deget sub capac si se
sterilizeazd timp de 20-25 de minute din
momentul in care apa a dat in clocot. Se
lasd padnd a doua zi acolo, acoperite cu un
servet.

Se depoziteazd in cdmard. Rezistd
foarte bine. E un compot delicat, cu aromé
find de cdpsuni.






COMPOT DE CIRESE/VISINE
CU ZAHAR PUTIN, MIERE SAU
INDULCITOR

‘ 16 ‘ Gina Bradea



INGREDIENTE: MOD DE PREPARARE:

Se spald ciresele si se lasd putin in apd rece.
Se asazd fructele in borcane si se umplu

aproximativ 3/4 din borcane, care au fost
sterilizate n prealabil.

BT — La un borcan de 400 ml se adaugd o

' - linguritd de zahdr. Se pune si un strop de
vanilie. Pentru un borcan de 800 ml se folosesc
2 lingurite de zahdr, la un borcan de 1 | se
folosesc 2 lingurite si jumdtate si asa mai
departe.

Se umplu borcanele cu apd, se stréng bine
capacele.

Pe fundul cratitei in care vor fi asezate
borcanele se pune hartie, iar fiecare borcan se
inveleste in hartie. Se pot folosi servete, ziare.

Se toarnd in cratitd apd rece, cat sé ajungd
la nivelul capacelor borcanelor.

Se lasd la foc mare pdnd cand dd apa in
clocot, apoi se reduce si se lasd sd fiarbd la foc
mic timp de 10 minute, din momentul in care
apa a dat in clocot.

Dupd aceste 10 minute, se opreste focul, se

acoperd cratita cu un servet si se lasd pGnd a
doua zi.

cirese

zahar

2 pliculete de zahar

In urmdtoarea zi se scot borcanele din
cratitd, se sterg bine si se agitd putin, astfel
fncat sd se dizolve zahdrul din ele.

g TR ——— Asta este tot, compotul de cirese este gatal

S{a{' de la Gina

In loc de zahar se poate folosi miere de albine
sau indulcitor. Cine vrea sd fie mai dulce poate
sd dubleze cantitatea de zahdr.
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