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Murituri din fructe - elemente de baza

Avantajul prelucrrii fructélor prin murare este ca puteti beneficia
de fructele de sezon altfel decat transformandu-le in gemuri si peltele.
Fructele murate sunt in general usor si rapid de preparat, araté bine
in borcane si pot inviora mesele pe tot parcursul iernii, sub forma de
condimente savuroase pentru aperitive si feluri principale. Unele pot
chiar si serveasca un scop dublu, putand fi folosite si la deserturi.

Unele retete traditionale au fost la inceput elaborate pentru a avea -
siguranta ca tot ce se produce este conservat si asigura hrana pe toata
durata unor ierni indelungate. Retetele de coaji de pepene verde
murati dulce clasicd (pagina 58) si merele mici si acre picante clasice
(pagina 31) folosesc fructe sau pérti din fructe care nu se consuma
crude, dar care sunt bunititi delicioase sub formd de muraturi.
Alte retete clasice valorifici fructe care se altereaza repede si sunt
disponibile doar o perioada scurti de timp, ca piersicile si gutuile. In
vremurile moderne s-au inventat retete de murituri care au scopul
de a conserva fructele cultivate pe plan local sau importate, cum sunt
capsunele, perele si ananasul, atunci cind este sezonul lor.

Fructele ajunse la maturitate sunt cele mai bune pentru murat,
cici textura lor este mult superioara fructelor coapte excesiv si moi.
De asemenea, fructele prea coapte pot avea pete nedetectabile de
putrefactie care pot compromite un intreg lot de muréturi. Daca
fructul este insuficient copt, lisati-1 s se coaca la temperatura camerei,
de preferint3 intr-un singur strat, pe o tavi, verificind zilnic stadiul de
maturare. Cautati sa pregititi muraturile de indatd ce fructele capata
aromi si incep si se coacd. Exceptie fac fructele de padure, ciresele si
strugurii; acestea nu vor continua sa se coacd dupa ce sunt culese si
trebuie murate cit mai curand cu putinta dupa recoltare.

Majoritatea fructelor murate se aseaza in borcane folosindu-se
metoda de conservare la cald. Fructele se adaugi in oala cu lichid
de murat atunci cind acesta da in clocot si fie se tin pe foc pani
cand lichidul incepe si fiarbd din nou, fie se clocotesc sau se fierb
la foc mic pana cand se inmoaie fructele si lichidul se infuzeaza in
ele. Apoi, fructele se aseazd in borcane si se toarna lichidul fierbinte
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peste ele. Acest tip de murituri se poate prepara si in maniera ,linie
de productie” Folositi o lingura cu giuri pentru a scoate fructele din
lichid, repartizandu-le egal in mai multe borcane, dupd care turnati
lichidul peste ele cu un polonic sau o cani de masurat termorezistents.
Prin aceasta metodd, este mai usor si evitati sd raimaneti cu un borcan
partial umplut. Dar trebuie s3 lucrati repede pentru ca borcanele sau
continutul sa nu apuce sa se riceasci.

Uneori se foloseste metoda conservirii in stare cruda. Fructele reci
se ageazd in borcane fierbinti, dupi care se adauga imediat lichidul de
murare fierbinte. Se recomanda ca aceste borcane si se umple unul
céte unul pentru ca bucitile de fructe reci si nu riceasci borcanele
prea mult inainte si se adauge lichidul. Conservele de fructe in stare
crudi trebuie si se sterilizeze mai mult timp decat cele fierte pentru a
fi sigur ca continutul se incalzeste la o temperatura suficient de inalta
pentru a se distruge toate microorganismele.

Puteti dubla cantititile prescrise in retetele de conserve de fructe in
stare crudd, cu conditia ca borcanele umplute sa incapa toate odata in
vasul de sterilizare. In cazul retetelor de conserve de fructe cu fierbere,
dublarea cantitatilor este mai problematici, deoarece continutul se
poate incdlzi mai greu daci in vasul de sterilizare sunt prea multe
borcane sau borcanele sunt prea mari (bucitile de fructe din partea de
jos seterciuiescinainte ca cele din partea de sus si ajungila temperatura
corespunzdtoare). Daca vreti totusi si preparati o cantitate dubli de
conserve cu fructe fierte, pregititi simultan doud loturi in dous vase
de sterilizare, dar numai daci puteti aseza toate borcanele in vase in
acelasi timp. Daca aveti prea multe borcane, preparati al doilea lot cu
10 minute mai tarziu decat timpul de procesare mentionat in retetd
pentru a avea timp sd va ocupati de primul lot.

Fructele au tendinta si pluteasci in borcan pentru cd pulpa
lor moale are goluri de aer minuscule. Fierberea fructelor reduce
aceasta tendintd, dar nu o anuleazi complet. $i umplerea completi a
borcanelor cu fructe reduce plutirea acestora, dar aveti grija si nu le
umpleti pana la refuz - fructele trebuie s fie acoperite cu lichidul de
conservare. Impingeti usor fructele cu o spatuld in timp ce umpleti
borcanul cu lichid pentru a vi asigura ca fructele vor fi acoperite.
Pastrarea unui spatiu corect in partea de sus este importantd, pentru
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ca trebuie lasat suficient spatiu ca si se poati realiza etansarea prin
vid. Folositi 0 spumiera sau o spatuld pentru a indeparta golurile de
aer formate intre fructe i a reduce plutirea.

Fructele care se ridica pot duce la sifonare, respectiv scurgerea
lichidului din borcane dupé procesare. Este normal sd se producd
putini sifonare imediat dupa scoaterea borcanelor din vasul dcf
sterilizare si in momentul in care capacul se etangeazd la racire. Daca
spatiul lasat in partea de sus a borcanului se reduce prea mult din
cauza scurgerii lichidului, considerati ci acel borcan nu est'e etan:gfit
si puneti-1 in frigider dupa ce se riceste. Consumati continutul in
decurs de 3 saptamani. Cduhe

La aplicarea unor retete de conserve de fructe poate PN hch.1d
dupa umplerea borcanelor, dar nu fiti tentat sd folositi mai pL}@m
lichid. Lichidul rimas este necesar pentru a acoperi fructele dupa ce
se fierb; in plus, prin fierbere, din fructe iese sucul si méreste volumul
de lichid, dar nu trebuie neaparat sa umpleti borcanele. Supliment.ul
de lichid poate fi amestecat cu alte fructe sau se poate folosi la sostlnle
de salate. El nu trebuie refolosit la prepararea altor conserve daca in el

au fost inglobate fructe.

Recomandari la prepararea conservelor de fructe

« Nu modificati cantitatatile de otet, ap4, sare si zahdr. Echilibrul
dintre aceste ingrediente esentiale este foarte important pentru
conservare. Retetele din aceastd carte au fost create cu mare
atentie, acorddndu-se importanta si echilibrarii savorilor.

. Tipu’I de otet folosit poate fi schimbat dupa gust, atata timp cé’.[
taria acidului acetic este aceeasi. Otetul alb, otetul din cidru si
otetul rosu din vin de 5 la suté pot fi folosite in egald masurd.

. C,ondimentele si aromele (cu exceptia sdrii si zaharului) pot fi
adaugate dupi gust. Nu ezitati sa fiti creativ, dar tineti cont de
faptul ca aromele vor fi mai puternice dupa ce conservvele e
invechesc putin. Dacd preferati conservele cu o aroma mai
blanda, renuntati la mirodeniile nemacinate inainte de a inchide

borcanele.
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» Cand lucrati cu fructe fierte, care sunt foarte moi, folositi o
spumierd cu margine rotunjitd pentru scoaterea fructelor din
Iithid pentru a nu le tdia sau zdrobi. »
Pastrati un fund special pentru fructe pentru ca aromele puternice
ale unor legume ca ceapa s nu se transfere la fructe.

Daci lucrati cu fructe a ciror pulpa se innegreste cand este expusi
la aer, cufundati-le in apa cu suc de limaie imediat dupa ce le
curdtati de coaji. Daci preferati, puteti folosi un protector de
fructe pe baza de acid ascorbic din comert, diluat in conformitate
cu instructiunile de pe ambalaj. . '
Folositi produsele cele mai proaspete cu putinta, renuntind la
cele care dau semne de striciciune. .
Cand retetele specifica si acoperiti un bol sau container, puteti
folosi un capac sau o folie de plastic. Daca se specifica si se
foloseasci un prosop fdra scame, asigurati-vi ci acesta este din
fibre naturale, de exemplu bumbac sau in, sau folositi mai multe
straturi de tifon, ca si se evite patrunderea contaminantilor in
container, dar sd se permiti si circulatia aerului. ; ,
Alegeti acele dimensiuni de borcane care se potrivesc nevoilor
dumneavoastrd, tinind seama ci va trebui si consumati
~ muraturile in decurs de o luni dup deschiderea borcanului.

« Ceamai usoard metoda de a pune fructele reci in borcane fierbinti

este sa tineti borcanul cu o mani, cu manusa de silicon pentru
~ scos vase fierbinti din cuptor, sau cu un Prosop uscat, si sa turnati

fructele in borcan cu cealalts mana. Umpleti borcanele in mod

organizat pentru a maximiza numarul lor. '

+ Cand turnati fructe fierbinti in borcane, asezati o palnie pe
gura borcanului, scoateti fructele din vasul in care au fiert cu o
spumier si turnati-le in borcan prin palnie. Inclinati si scuturati
usor borcanul (nu-l ciocniti de nimic) pentru ca fructele sa-si
gaseascd locul. Dupa ce umpleti toate borcanele, veti observa
cd in primele borcane umplute fructele s-au asezat mai bine si
$-ar putea sa fie nevoie sa adaugati lichid ca sa le acopere. Daci
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de cauciuc sau plastic pentru a le tasa usor, avind grijé sd nu le
| thiati sau sd le zdrobiti. ] S
« Daci folositi borcane de marimi diferite care au nevoie e
peréoéde de procesare diferite, umpleti mai inti borcanele mai
mari si asezati-le in vasul de sterilizare, pastrand borcanel.e mai
mici si continutul lor fierbinte, apoi umpleti borcanele mai mici
si asezati-le in vasul de sterilizare mai tirziu, calculand dur.ata?
i)rocesdui astfel incat sterilizarea borcanelor de ambele marimi
s4 se incheie in acelasi timp. v . ;
« Majoritatea conservelor murate sunt mai bune dupa ce stau -
putin o sdptdména pentru a permite amestecarea aromelor si

gusturilor. . o
o Pentru a obtine cea mai buna textura, riciti conservgle in frigider

inainte de a le consuma.

credeti ca fructele nu s-au asezat suficient, puteti folosi o spatula
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Muraturi de pepene galben cu aromi de ghimbir

; Ghimbirul si pepenele galben ( cantalupul) copt reprezinti o com-
binatie delicioasd. Aceste conserve fine si aromate sunt un adaos natural
la mancarurile asiatice condimentate sau la salate.

Cantitati pentru circa sase borcane de 250 ml sau trei
de 500 ml

Recomandare . v

Folositi un pepene copt, dar nu moale pentru cea mai bund textura.
Pepenele trebuie sa aibd o aromi dulce la baza coditei si coaja de
sub stratul aspru de la suprafati s fi trecut de la verde la bej. ’

Ziva 1l
2 pepeni galbeni copti si cu coaja tare

(aprox. 2,5 kg) 2
1 lingura sare pentru muraturi 15 mi
4 cani cuburi de gheats , 1l
6 felii subtiri de radacina de ghimbir 6
2 cani zahar granulat 500 ml
1 cana otet alb 250 ml
¥ cand otet de orez 125 ml
% cana apa 125 ml
Zival

1. Cuun cutit culama zimtata indepartati coaja pepenilor. Tiiati-i
in doud pe lungime si scoateti semintele. Taiati fiecare jumét;\te
pe lungime in cite trei felii egale. Tiiati fiecare felie rezultati in
Pucéti de 1 cm grosime. Trebuie si rezulte circa 9 cini (2,251,

2. Intr-un bol mare dintr-un material care nu oxideazs, asezati
straturi de pepene, apoi sare si apoi cuburi de gheata. Ilésaii
bolul o ori intr-o incipere ricoroasi sau pana cand s’e topestle
tg)hf:aga. Scurgeti lichidul format si lasati buéé;ile de pepene ,in

ol.
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3. Intre timp, amestecati intr-o cratitd ghimbirul, zaharul, otetul de
orez si apa. Dati in clocot la foc mediu, amestecénd incontinuu
pand cand se dizolva zaharul. Fierbeti 1 minut. Turnati peste
pepene si lasati sa se riceascd. Asezati o farfurie deasupra ca sd
preseze pepenele. Acoperiti si lasati la o temperatura scazuta
cel putin 8 ore si cel mult 18 ore.

Ziua 2

1. Asezati o strecuritoare peste o cratitd si scurgeti lichidul din
vasul cu pepenele in cratita. Puneti pepenele deoparte. Dati
in clocot lichidul la foc mediu. Fierbeti 5 minute. Addugati
pepenele incet, scadeti flacira si fierbeti la foc mic, scuturand
cratita din cAnd in cAnd, timp de 45 de minute sau pana cand
pepenele devine transparent si are un aspect sticlos. Indepirtati
de pe foc.

2. Intre timp, pregititi vasul de sterilizare, borcanele si capacele
asa cum se arata la pagina 7 panala 8.

3. Repartizati feliile de ghimbir in mod egal in toate borcanele
fierbinti. Folosindu-vd de o spumierd, introduceti cu grijd
bucitile de pepene galben in borcane, lisdnd loc pentru lichid si
2,5 cm pana la capac. Adaugati lichidul de conservare fierbinte,
lasand 1 cm péana la capac. Evacuati bulele de aer si ajustati
spatiul de deasupra lichidului dupa cum este nevoie addugand
lichid fierbinte. Stergeti buza borcanului i asezati capacul peste
borcan. Insurubati capacul pana cind nu se mai roteste cu
mana.

4, Asezati borcanele in vasul de sterilizare §i dati in clocot.
Lasati s3 fiarbd timp de 10 minute. Stingeti focul, indepartati
capacul vasului de sterilizare si ldsati borcanele in apa 5 minute.
Transferati borcanele pe o suprafatd acoperitd cu un prosop si
lisati-le acolo 24 de ore. Verificati capacele si puneti in frigider
toate borcanele care nu sunt inchise etans.

Sugestii de servire . .
Serviti ca salatd cu pui condimentat, creveti sau satay de porc.
Insirati bucati de pepene pe bete pentru frigarui, alternandu-le cu
felii subtiri de prosciutto, porc chinezesc la gratar sau rata afumata
si serviti ca aperitive elegante. '
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Cirese dulci murate

Aceastd retetd modestd si usoard lasd sd se manifeste din plin

savoarea naturald a_cireselor.

Cantitatile sunt pentru sase pani la sapte borcane de 250 ml.

Recoman_idﬁri' -

Acssta este un produs cu gust picant caracteristic, dar puteti
adduga zahdr peste cirese chiar inainte de a le servi daci vreti si le
folositi drept desert. - ’

Daca nu aveti un dispozitiv de scos samburi, folositi un pai din
plastic tare sau un bit pentru méncare chinezeasci si scoateti

samburele apasand prin cireasd dinspre coditd spre capatul opus.

Sugestii de servire

Serviti cu friptura de porc sau de pasire.
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Serviti c1£§§ele scurse pe o salatd cu branzi cu mucegai sfirimati
§1 pecan prajit.

« Aparat de scos simburii la fructe (vezi recomandarea

de deasupra)
1,751 cirese dulci (apoximativ 7 cini) 1,5 kg
1/3 cani zahar granulat 75 ml
1 lingura sare de muraturi 10 ml
2 cani otet din cidru 500 mi
2 cani apa 500 mi

1. Pre)gitigi vasul de sterilizare, borcanele si capacele (vezi paginile
7-8

2. Scoateti simburii cu aparatul special. Intepati de cateva ori
::oaja cireselor cu o scobitoare.

3. Intr-o cratitd mare, combinati zahirul, sarea, otetul si apa. Dati
in clocot la foc mediu amestecand des pani cand se dizolvi
sarea si zaharul. Miriti intensitatea focului, adiugati ciresele

si lasati pe foc pana cand amestecul da in clocot si se patrund
ciresele. Apoi indepartati de pe foc.

4. Cu o spumier3, agezati ciresele in borcanele fierbinti, ldsind un
spatiu de 2,5 cm pana la buza borcanului. Evacuati bulele de
aer si ajustati spatiul din partea superioara a borcanului dupa
necesitate adiugind lichid de conservare fierbinte. Stergeti
marginea borcanului si puneti discul fierbinte al capacului pe
borcan. Insurubati manual capacul pana cand nu se mai poate
roti.

5. Asezati borcanele in vasul de sterilizare si fierbeti timp de 15
minute. Stingeti focul, indepartati capacul vasului de sterilizare
si lasati borcanele sa stea in apa timp de 5 minute. Transferati
borcanele pe o suprafata acoperiti cu un prosop si lisati-le acolo
24 de ore. Verificati capacele si puneti in frigider borcanele care
nu s-au etangat.

Visine murate, usor condimentate
Condimentele usoare si zahdrul brun dulce transformd visinele in

ceva special.

Cantititile sunt pentru sase pani la sapte bé?tan’e" :

de 250 grame.

Recomandari : . .
Visinele se pot gisi si sub eticheta ,visine de tartd” sau visine de
plicints” Existd mai multe varietati, cele mai cunoscute fiind visinele
Montmorency, care sunt deseori folosite la prepararea visinelor
deshidratate. Cautati-le in pietele fermierilor si la standurile de
fructe si camparati-le imediat. Sezonul lor este foarte scurt.

Visinele de plicinta se vand uneori fara simburi, in galetuse si
amestecate cu o micé cantitate de zahar. Acestea pot fi folosite la
muraturi, dar vor avea o texturd mai moale decét cele proaspete
din care scoateti dumneavoastra simburii. Scurgeti-le bine inainte
de a le cantdri. ” . : '
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