& ), 1.5 kg caise, 1kg zahar,

~ 1/2 lamaie, 1 lingurita

M%) cu bicarbonat de sodiu,
2 cani cu apa

Se spala fructele si se curata de coaja. Se
aleg fructele sanatoase, nu prea coapte

si de marime mijlocie. Se scot samburii si
se pun fructele astfel pregatite intr-un vas
cu 2 | ap3, in care s-a desfacut 1 lingurita
de bicarbonat de sodiu. Se tin numai 2
minute, apoi se scot, se spala in doua

ape reci si se pun in siropul de zahar bine
legat. Se lasa fructele sa stea in sirop pe
marginea plitei 15 minute, timp necesar
ca sa lase sucul din ele. Se fierbe dulceata
la foc iute, se spumuieste de mai multe
ori, iar cand fierberea este poticnita,

se pune lamaia taiata felii subtiri si se
mai fierbe la foc mic doar 15 minute. Se
lasa sa se raceasca pana a doua zi, dupa
care se toarna in borcane si se leaga cu
celofan. Dulceata se toarna numai rece in
borcane.

@(ALC\@O}‘; cLe c@@%‘k@

& lo15 kg capsune, 1 kg zahar,
E/I 11amaie

Se curata capsunele de frunze, se spala in
mai multe ape reci, se asaza in vasul de
dulceata, acoperite cu zaharul necesar. Se
lasa sa stea pana cand fructele se acopera
cu sucul lor (6 - 8 ore), apoi se pun la fiert
pe foc moale. Cand zaharul s-a topit de
tot, se ia spuma, se mareste focul si se fier-
be dulceata cu felii subtiri de lamaie. Daca
fructele nu sunt tari, se spala si se asaza in
cratitd, se stoarce deasupra lor zeama de
la o lamaie si se acopera cu zaharul nece-
sar. Zeama de lamaie intareste fructele.
Cand dulceata fierbe forfotit si se ridica
multa spuma deasupra, se stinge focul

si se acopera vasul cu un prosop umezit
pana a doua zi, cand se pune dulceata in
borcane curate.

@ulcga@;i de [ine

g/ 1 kg zahar, 2 cani cu ap3, 1/2
=& 1

amaie, 1,5 kg afine bine coapte

Se foloseste un vas de inox. in lipsa acestu-
ia, se foloseste o cratita cu pereti inalti, cu
fund dublu. Se pune zaharul acoperit cu
doua cani de apa rece, se lasa pe foc mic
péna cand se topeste zaharul, apoi se da
focul mare si se lasa sa fiarba pana cand
siropul devine bob legat: o lingurita cu sirop
se pune in picaturi mici pe suprafata unei
farfurii. Daca siropul ramane asa cum l-am
pus si forma picaturii nu se lateste, putem
pune fructele. Se curata afinele de codite,
se spala in mai multe ape, se pun in siropul
legat. Se lasa 10 minute pe marginea plitei,
pentru ca sucul fructelor sa treaca in sirop,
apoi se pune vasul pe foc. Se parfumeaza
cu felii de [amaie si coaja rasa de [amaie. Se
fierbe la foc tare, luand mereu spuma. Este
gata cand siropul este legat. Se trage vasul
de pe foc, se acopera cu un prosop curat,
umezit in apa rece si se lasa pe a doua zi, sa
fie pusa in borcane. Se capseaza borcanele,
se pastreaza la loc aerisit si intunecat.






i # i »
ceddd ae cirese

& 1., 1kg zahar, 1,5 kg cirege negre
g sau rosii, 1 crenguta de busuioc,
M%) 2canicuapa

Se spala ciresele si se curata de samburi (cu
un ac, o agrafa de par sau prin apasare pe
varful fructului), se pun in siropul legat (vezi
prima retetd). Se lasa fructele 15 minute ca
sé-si amestece sucul in zahar, se pune vasul
pe aragaz sa fiarba la foc tare. Se spu-
muieste des si se parfumeaza cu o crenguta
de busuioc. Busuiocul parfumeaza si ajuta
la amestecul gustului fructelor cu zaharul.
Daca fierberea se face in vase inox, dulceata
fierbe in 45 de minute, cel mult1ora. Se
lasa vasul acoperit 8 - 10 ore, apoi se trece
dulceata in borcane, care se capseaza si se
tin in loc aerisit.

@u[cea;;l cLe COALAZE

g Io1 kg +1cana de coacaze, 1 kg
,g/' zahar, 2 cani cu apa rece, 2 plicuri
cu zahar vanilinat

Se pun zaharul si apa in vas smaltuit cu
pereti inalti sa fiarba la foc mic pana cand
se topeste zaharul. Se spumuieste siropul,
se adauga inca 1 pahar cu apa rece si

se spumuieste iar cand da in clocot. Se
continua fierberea pana cand siropul se
leaga bine, se face proba: cateva picaturi
de sirop se lasa pe o farfurie intinsa. Daca
nu-si schimba forma, siropul este legat si
vasul se trage de pe foc. Fructele se curata
de codite, se spala in sita sub jet de apa
rece, se lasa pe prosop curat sa se usuce.
Se pun in siropul legat, se lasa 15 minute
pe marginea plitei, apoi se pune dulceata
sa fiarba la foc potrivit 30 de minute. Se
stinge focul, se acopera vasul cu prosop
curat, se lasa 8 - 10 ore in camara. Se pune
vasul pe foc mic pana cand dulceata dain
clocot, se face focul mare, se fierbe pana
cand siropul se leaga bine. Se parfumeaza
dulceata cu zahar vanilinat, se mai fierbe
2 - 5 minute si se stinge focul. Se lasa vasul
in camara acoperit cu prosop curat 10 - 12
ore, se trece dulceata in borcane curate si
uscate, se eticheteaza si se inchid ermetic,
apoi se pun in locul in care se vor pastra
pana la consum.

1,5 kg gutui, 1 kg zahar,

= )
~ scortisoara, 10 nuci, 2 cani cu apa,
M%) 1/2 13maie

Se pune zaharul cu apa pe foc si se leaga
un sirop dens. Se spala fructele, se dau

pe razatoare si se pun in sirop. Se pot taia
romburi mici, care se stropesc cu zeama
de la 1/2 lamaie. Se lasa pe marginea plitei
15 minute, apoi se pune cratita pe foc

jute. Se parfumeaza cu scortisoara, se pot
fierbe cateva nuci, tocate marunt, odata cu
gutuile. In continuare se procedeaza ca la
celelalte dulceturi.






