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linguri cu zahér, 2 cani cu apa

E/I 500 g capsune, 1/2 lamaie,
meéf ©

Se curata capsunele de partea verde,
se spala asezate in sita si se pun in
recipientul de sticla. Pentru 1 borcan
este nevoie doar de 400 g capsune.

Se face un sirop concentrat din apa si
zahar, se fierbe 15 minute, se toarnd
fierbinte peste fructele acoperite cu
feliute de lamaie. Se capseaza sticla, se
inveleste in patura, se pastreaza 24 de
ore invelita, apoi se asaza in camara.
Aceasta metoda inlatura pasteurizarea
prin fierbere, pentru ca fructele sunt
prea sensibile si se desfac repede. La fel
se pregateste compotul de fragi si de
zZmeura.

Compel

cirese

[& ) 500 g cirese,

g 4 linguri cu zahar,

=1 330mI apa rece, scortisoara
(pentru o sticlade1l)

Se aleg fructe mari, bine coapte si
sanatoase, care se curata de codite, se
spala in apa rece si se pun intr-un bor-
can de 800 ml sau in sticla cu gura mai
larga. Se pune zaharul peste fructe,

se acopera cu apa rece pana la locul

unde se ingusteaza sticla, se adauga o = ] 3 e

bucata mica de scortisoara si se leaga g/ 500 g caise, 250 g zahar,

gura sticlei cu celofan pus in dous si &84 1/2 1amaie (pentru o sticld)

strans cu sfoara subtire. Sticlele astfel

pregatite se infasoara cu hartie sau Se pune zaharul cu 1 cana cu apa intr-un vas
carpe curate si se asaza una langa alta | pe foc si se leaga un sirop de consistenta
intr-un vas mare, care se umple cu apa. siropului de dulceata. Se adauga zeama de
Pasteurizarea compoturilor se face la la jumatate de lamaie si se trage vasul de
bain-marie, aproximativ 40 de minute pe foc ca sa stea din clocot. Se pun caisele
de cand fierbe apa. Sticlele se lasa sa spalate si desfacute in doua, se lasa in sirop
se raceasca in apa in care au fiert, se 15 minute, dupa care se fierb impreuna 10
scot a doua zi si se pun la rece intr-o minute la foc iute. Se pune compotul in
camara bine aerisita. Se pastreaza borcan sau in sticla cu gura larga, legata cu

peste iarna. celofan. Pasteurizarea se face in bain-marie.






[& ). 2509 prune,5 linguri cu zahar,
> zahar vanilinat, apa
M (pentru osticladell)

Se spala fructele, se pun in borcane sau in
sticle cu gatul larg, se acopera cu zahar. Se
pune peste zahar un plic cu zahar vanilinat,
se acopera cu apa rece si se leaga sticla cu
celofan pus in doua. Se pune compotul

sa se pasteurizeze in bain-marie 1 ora din
momentul in care a inceput apa sa fiarba.
Se lasa sa se raceasca si a doua zi se pune in
camara, la loc uscat si rece.

gerbaf aée, caise

= Jo 1kgzahar,1kg caise,
& 100 g samburi de caise
L]

Se spala caisele, se curata de samburi si se pun
intr-un vas curat. Se acopera cu putina apa si
se fierb 15 minute. Se strecoara zeama si se
lasa intr-o cana curata. S&mburii se sparg, se
scoate miezul si se piseaza intr-un tifon curat.
Se pune miezul de caise intr-un pahar cu apa
clocotitd, se tine 10 minute si se strecoara prin
tifon. Zeama obtinuta se pune peste 1 kg de
zahar in amestec cu un pahar cu zeama de
caise si un pahar cu apa. Se fierbe siropul la
foc iute, se adauga 1 plic de zahar vanilinat
(facultativ) si se ia de pe foc atunci cand
siropul sta bob legat pe marginea unei farfurii.
in continuare se procedeaza ca la serbetul de
cirese amare.

éar)oef aca ca.szk\@

g ) 1 kg zahar,
B/' 1 kg capsune

Se spala fructele, se curata de coditele verzi si
se pun intr-un vas curat, acoperite cu jumatate
de pahar cu apa. Se lasa sa dea cateva clocote
si se trage vasul de pe foc. Cand zeama s-a
racit, se strecoara prin tifon pus in doua. Zea-
ma obtinuta se pune cu un pahar cu apasil
kg de zahar si se fierbe pe foc iute pana cand
se leaga. Serbetul din fructe acrisoare se freaca
atunci cand se trage vasul de pe foc, fara sa se
racoreasca.

Cémfa‘f cie Visine

= Jo 500 g visine, 4 linguri cu zahar,
~ 500 ml apa rece (pentru o sticla
M dell)

Se curata visinele, se spala in apa rece si se
pun in sticla cu gatul larg. Se acopera fructele
cu patru linguri cu zahar, apoi se umple sticla
cu apa rece. Se leaga la gura cu celofan pus

in doua si umezit, strans bine cu o sfoara, si

se pune la fiert intr-un vas mare cu apa, sticla
fiind infasurata cu hartie sau carpe curate.

Se pasteurizeaza aproximativ 40 de minute.
Cantitatea indicata este necesara pentru o sti-
cla de compot. Este bine ca gospodina sa faca
compoturile pe rand, pe masura ce se coc
fructele. Procedeul acesta s-a dovedit a fi cel
mai eficient, in sensul ca peste vara fructele
n-au fermentat. Compoturile pregatite din
fructele acoperite cu sirop legat sunt mai pe-
risabile decat cele acoperite cu apa rece.
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