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& )., 4kgardei, hrean, 2| apa, aspirina,
& frunze de tarhon, & linguri cu sare
%] grunjoasa

Se curata ardeii, se decupeaza coditele, se
spala si se oparesc in apa clocotita (turnata
peste ei, sau pusi in oald) timp de 30 de
minute. Se scot si se scurg. Se asaza cu gura
in sus, avand in ei cate o bucatica mica de
hrean, in borcane mari de 800 g. Se umplu
borcanele cu apa rece, se pun frunze de
tarhon deasupra si cate o aspirind, se inchid
si se asaza in camara. Sunt buni de umplut.

rdei Cocf«'m cw vinele

11 suc de rosii, 1 capatana de
usturoi, sare, 2 linguri cu zahar

& Jo 3 kg ardei capia, 3 kg vinete,
E’/ g P g
I=Cd]

Se coc ardeii si vinetele in tava aragazului,
se curatd, se scurg, se rup fasii si se asaza, cu
usturoi tocat fin, in borcane. Se pune sucul
de rosii sa fiarba 30 de minute cu 1 lingura
cu sare si 2 linguri cu zahar, se toarna fier-
binte in borcane. Se capseaza imediat, se
pastreaza in paturi. Este o salata de post.
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[& ), 30 gogosari mai mari, 3 kg stru-
g guri albi si negri cu coaja mai
== tare,11otet, 3 1ap4, 4 linguri cu
sare grunjoasa, 8 linguri cu zahar, =
~
=g

2 kg ardei gras, 2 kg gogosari,
500 ml otet, 11 apa, 4 linguri cu
sare, 6 linguri cu zahar, piper

Se face o solutie din otet si apa in proportie boabe, dafin

de 1/3, sare, zahar, piper boabe, foi de dafin si

se pune sa clocoteasca. Se spala ardeii, se in- | Se curata ardeii de cozi si de seminte, se
Iatura cozile si semintele, se oparesc 5 minute | spald, se taie felii, se pun intr-un lighean

n otet, se scot, se scurg, se umplu cu boabe acoperiti cu sare si zahar. Se amesteca usor,
de struguri spalate si fara codite. Se agaza ar- | se acopera ligheanul si se lasa pana di-

deii in borcane mai mari, cu frunze de telina mineata. Se pun ardeii in straturi in borcane,
asezate pe fundul borcanelor si inflorescente | se adauga zeama din lighean, se oparesc
de marar intre randurile de ardei. Se toarna cu o solutie de apa si otet fierbinte. Se pun
peste ardei solutia fierbinte, se pune cate o boabe de piper si foi de dafin in fiecare bor-
foaie de dafin, se leaga borcanele calde, se tin | can, care se inchid cu capac dupa ce solutia
in paturi. Ardeii stau cu umplutura in sus. s-a racit si se pastreaza ca orice muratura.

piper, frunze de telina cu tije, in-
florescente de marar, foi de dafin







.

we

2

¥

dei

L

> ). 2 kg ardei iute (rosu si verde),
/ pentru 8 sticle de 500 ml (cu
M= guralarga), 4 morcovi,

10 ciuperci, 4 - 6 gogosari,

1/2 conopida, 1 ceapa, 11 otet,
3 1apa, 4 linguri cu sare,

8 linguri cu zahar, frunze de
tarhon, frunze de busuioc

iy

Se curata ardeii de frunze, se spala, se

pun in sticle cu gura larga. Se pregateste

fiecare sticla: se pun frunze de tar-
hon, frunze de busuioc, 1 buchetel de

conopida, 1 felie de morcov taiat pe lung,

ciuperci, ceapa si gogosari taiati felii, se
acopera cu solutie (bait) din otet, apa,

sare si zahar, se leaga sticla la gura cu ce-

lofan umezit, pus in doua. Se pastreaza
in camara.
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™ Jo 10 kg rosii, 2 teline, 2 cepe,
g/ &4 - 5 radacini de patrunjel

Se spala rosiile, se taie pe jumate, se
pun intr-o oala adanca, fara apa, sa
fiarba in suc propriu, la foc potrivit. Se
aleg legume mari, bine coapte, fara
lovituri sau mucegai. Cand lichidul
lasat de rosii acopera legumele, se
curata telinele, cepele si patrunjelul
si se pun sa fiarba impreuna cu rosiile
cateva ore. Acestea se scot Thainte de
a incepe sa se sfarame si se folosesc
separat sau se arunca. Rosiile fierb
pana cand lichidul incepe sa scada.
Se stinge focul si se lasa continutul

sa se raceasca, apoi se trece prin sita
sau prin masina separatoare speciala.
Pulpa obtinuta se fierbe in zeama
ramasa pana cand devine pasta. in
acest moment gospodina hotaraste
cat de consistenta va fi pasta si o
pune in borcane mici. Se capseaza
borcanele, se tin invelite in paturi
timp de 24 de ore, apoi se pun in
camara. Legumele fierte au dat gust si
aroma bulionului.
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[& ) 2 -3 kg castraveti, 700 ml otet,

& 2| apa, 3 linguri cu sare de mura-

MY turi, 6 linguri cu zahar, frunze de
telina, piper boabe

Se spala castravetii, se asaza in borcane mari
sau mici, cu frunze de telina (4 - 5 tije) la
baza. Se face pe foc o solutie din apa si otet
(1/3), sare si zahar, se adauga piper boabe in
solutie si cand aceasta clocoteste, apoi se
toarna peste castraveti. Se asaza borcanele
pe tava aragazului ca sa nu se sparga, se
leaga la gura cu celofan pus in doua, se lasa
sa se raceasca si se pun in camara.






