


TAJEMNICE UDANYCH PRZETWOROW

Jesli chcesz, by twoje przetwory przetrwaty na piwnicznej potce lub w spizarni az do Rolejnego
sezonu, przy ich przygotowywaniu pamietaj o kilku prostych zasadach.

*

PODSTAWA TO JAKOSC SKEADNIKOW

Jakos¢ skfadnikow ma w tym przypadku ogromne znaczenie. Owoce i warzywa musza by¢ dorodne, zdrowe i Swieze, bez plameR czy
uszkodzen, gdyz nawet mafa iloS¢ plesni spowoduje, Ze caty stoik bedzie do wyrzucenia. Do Riszenia najlepiej uzy¢ niegazowane
wody butelkowanej lub przegotowanej wody z kranu.

SPRZET

Do przygotowywania Ronfitury lub dzemu najlepiej nadajg sie szeroRie garnRki z grubym dnem oraz gteboRie patelnie. Dzieki duze]
powierzchni naczynia woda z owocow szybciej odparuje.

WAZNA ZASADA

Przygotowujac przetwory, pamietaj, by owoce my¢ bezposrednio przed tym, jak trafig do garnka lub stoika. Dzieki temu nie beda
miaty czasu zwiednac, sfermentowat czy splesniec.

JAK PRZYGOTOWAC | PASTERYZOWAC SEOIKI?

Stoiki do przygotowywania przetworéw trzeba dokfadnie umyc i wygotowac. Mozesz je takze wstawic na 10-15 minut do piekarnika
rozgrzanego do temperatury 180°C. Pamietaj, zeby nie wkiadac do pieca przyRrywek z gumowymi uszczelkami, gdyz moga sie
roztopic. Wieczka od stoiRow po prostu zalej wrzatRiem i odstaw na jakis czas.

Po napetnieniu stoiRow, te, ktare chcesz przechowywat dfugo, warto poddac pasteryzacji. Na dnie gteboRiego garnka utdz Sciereczke.

Na niej poustawiaj szczelnie zamRniete stoiki z przetworami, tak by nie stykaty sie ze sobg, 3 nastepnie zalej chtodng woda do 3/
wysoRosci stoiRow. Nakryj garnek pokrywR3. Gotuj stoiRi w wodzie na matym ogniu oRoto 20-25 minut.

PODPISZ StOIKI

Na stoiRach z przetworami naklej Rarteczki z datg przyrzadzenia, mozesz tez opisac zawartosc. Po pewnym czasie obejrzyj
przetwory i zobacz, czy zawartos¢ nie zmienia Roloru |ub nie plesnigje.




PESTO Z RUKOLI

LICZBA PORCJI: 4
CZAS PRZYGOTOWANIA: 30 MINUT

1/2 szRlanRi pesteR stonecznika
500 g rukoli

1 szRIanka oliwy

1 szRlanka orzechow wioskich
sok z 1 cytryny

2 szRlanki startego twardego sera
dojrzewajgcego typu parmezan
S0l i pieprz do smaRu

PROPOZYCJA PODANIA

Nasze alternatywne pesto idealnie nada sie jako baza do
makaronu lub dodatek do twarozku. Jego mocny smak w
potaczeniu z innymi produktami stanie sie bardziej delikatny

PRZYGOTOWANIE

PestRi sfonecznika upraz na suchej patelni, az zrobig sie
Zlociste. Do malaRsera wrzut rukole i dodaj oliwe. (atosc
leRRo zmiRsuj. Nastepnie dodaj orzechy wioskie, uprazone

pestRioraz soR z cytryny i catos¢ doRtadnie zmiRsuj. Na
Roficu dodaj starty ser i pofacz wszystRie skiadniki. Paste
dopraw solg i pieprzem do smaRu, a nastepnie przetdz do
wyparzonych stoikow i szczelnie zakrec. Tak przygot-
owane pesto przechowuj w lodowce lub po krotRiej
pasteryzacji w chfodnym i ciemnym miegjscu.




KISZONE RZODKIEWKI

LICZBA PORCJI: 4 StOIKI

CZAS PRZYGOTOWANIA: 1 GODZINA

1 kg rzodRieweR

RawateR Rorzenia chrzanu
garsc Rwiatow Ropru

4 7gbRi czosnku

4 tyzeczRi gorczycy

4 licie laurowe

8 ziareneRr ziela angielskiego

Zalewa:

1 wody
2 pfasRie tyzRi soli

DOBRA RADA

PRZYGOTOWANIE

RzodRiewRi doktadnie umyj i osusz, pozbadz
sie zielonych fodyg. StoiRi wyparz wrzatkiem

i wytrzyj do sucha.

W garnku zagotuj wode z solg i pozostaw

do wystudzenia.

Do 4 stoikdw wt6z na dno po Rawatku obranego
Rorzenia chrzanu, po Rwiecie Ropru, zabRu
czosnku, fyzeczce gorczycy, lisciu laurowym

i 2 ziarenRa ziela angielskiego. RzodRiewki
przeRr6j na pot i utdz dosyc ciasno w stoiRach,
po czym zalej zimng zalewq. LekRo zaRret
nakretki stoikow, by nie byty szczelnie zamRniete.
Ki$ oRoto 3-7 dni w temperaturze poRojowej.
Po tym czasie dokrec stoiki i odstaw do
poZniejszego uzycia w chtodne miejsce.

Nie wyrzucaj zielonych fodyg rzodkiewek, szczegdlnie jesli masz warzywo ze sprawdzonego zrodta, np. z whasnej dziatki.
Mozesz je wykorzystat jako baze do pesto lub dodatek do satatek




( SAtATKA SZWEDZKA Z AROMATYCZNYM CURRY

LICZBA PORCJI: 4 StOIKI

CZAS PRZYGOTOWANIA: 1 GODZINA

1 kg 0gorRow, w sezonie Zalewa:

najlepiej gruntowe 500 ml wody

2 marchewki 300 ml octu spirytusowego
2 cebule lub winnego

4 tyzeczRi gorczycy 1 tyzRa curry w proszRu
350 g cuRru

2 tyzeczRi soli

tyzeczRa czarnego
pieprzu ziarnistego

8 ziaren ziela angielskiego
4 1iscie laurowe

DOBRA RADA

Satatke mozesz urozmaicic, dodajac np. chili, kurkume, czosnek lub Swiezy imbir

PRZYGOTOWANIE

Ogorki umyj, osusz, 3 nastepnie pokroj

w plasterki. MarchewRe obierz i rowniez
pokroj w talarki. Cebule posieRaj w piorka.
WszystRie warzywa doRfadnie wymieszaj.

Do Razdego z wyparzonych stoiRow wsyp

po tyzeczce gorczycy, Rilka ziaren czarnego
pieprzu, 2 ziarna ziela angielskiego i li¢
laurowy, a nastepnie 1/4 wymieszanych
warzyw. W osobnym garnku zagotuj wode
zoctem, curry oraz z cukrem i sola. Ciepta
zalewg zalej warzywa w stoikach, a nastepnie
szczelnie je zamRnij. Stoiki obro¢ do gory
dnem i zostaw do ostygniecia, aby dobrze sie
uszczelnity.




KISZONA KAPUSTA

LICZBA PORCJI: 6 LITROWYCH StOIKOW
CZAS PRZYGOTOWANIA: 1,5 GODZINY

3 Rg biatej Rapusty

3 marchewki

1 jabtko

1/3 szRlanki soli kamienne;

PRZYGOTOWANIE

Kapuste obierz z zewnetrznych lisci i wytnij

glab. PoszatRuj bardzo drobno nozem lub za
pomocg szatkownicy. MarchewRi i jabtko

obierz i zetrzyj na grubej tarce. Wymieszaj

7 Rapusta. Dosyp sdl i catos¢ dokfadnie wymieszaj,
ugniatajac tak, aby Rapusta zmiekta.

Po dokfadnym ubiciu odstaw na godzine.

Po tym czasie powtorz proces mieszania

i bardzo doRtadnego ugniatania.

DOBRA RADA

Nastepnie przetdz kapuste do naczynia z duzym
otworem, np. Ramiennego garnka, stoika, wiadra
lub ewentualnie do plastirRowe] torby czy
pojemnika. Kapusta powinna by¢ w naczyniu
doktadnie ugnieciona i mocno ubita. PrzyRryj

ja talerzyRiem i docisnij ciezkim przedmiotem,
np. wygotowanym kamieniem lub duza

butelkg z woda. Kapuste Ris przez minimum
miesigc w temperaturze poRojowej. Po tym
czasie zamRnij Riszonke w stoikach i odstaw

w chfodne miejsce. Uwaga! Kapusta caty czas
bedzie jeszcze fermentowa, dlatego nie mozna
zamyRac jej szczelnie.

Bardziej oryginalnego smaku nada kapuscie dodatek ziela angielskiego, liscia laurowego, kminku, natki pietruszki, majeranku czy lubczyku




LICZBA PORCJI: 4 StOIKI
CZAS PRZYGOTOWANIA: 1 GODZINA

1 kg grzybow

4 licie laurowe

8 ziaren ziela angielsRiego
4 tyzeczki gorczycy

Zalewa:

1 lwody

350-400 ml octu spirytu-
SOWego

1/2 szRlanki cukru

1 pfaskatyzRa soli

PRZYGOTOWANIE

Grzyby oczysc i obgotuj we wrzatku przez 5-10 minut.

Nastepnie przeced? je i przetoz do wyparzonych stoikow.
Dodaj do Razdego lis¢ laurowy, po 2 ziarna ziela angielsk-
iego oraz tyzeczRe gorczycy. W osobnym garnku zagotuj
wode z octem, cuRrem i solg. Gorgcg zalewa zalej grzyby
w stoiRu. Doktadnie je zakret. StoiRi obroc¢ do gory dnem i
zostaw do ostygniecia, aby sie dobrze uszczelnity

i ZamRnety.




KONFITURA JABtKOWA Z CHILI

Ta przyjemna, lekRko pikantna konfitura odmieni sposob, w jaki patrzysz na jabtka. Gwarantujemy - takich jeszcze nie znasz!

LICZBA PORCJI: 4 StOIKI
CZAS PRZYGOTOWANIA: 1 GODZINA

11/2 Rg jabteR

700 g cuRru

1-2 Swieze papryczki chili lub jalapefio
2-3 cm korzenia imbiru

RawateR Rory cynamonu

1 gwiazdka anyzu

1/2-1 tyzeczka mielonego Ruminu

soR z 1 cytryny

SoR z 1 limonki

szczypta soli

DOBRA RADA

Najlepsze beda jabtka lekko kwasne i twarde, 0 zwartym migzszu, np. szara reneta

PRZYGOTOWANIE

Jabtka obierz, pozbadZ sie gniazd nasiennych, a nastepnie
pokroj w grubg Rostke lub w dsemRi. Zasyp je 600 g cuRru
i odstaw na minimum 6-12 godzin. Na suchg patelnie
wsyp pozostate 100 g cuRru i podgrzej, az sie rozpusci,
tworzac zlocisty karmel (uwazaj, zeby nie przypali¢
cukru, Rarmel musi byc jasny, nie spalony!). Jabtka
dokfadnie odsacz, 3 powstaty soR wlej na patelnie z
Rarmelem. Gotuj, az Rarmel catRowicie sie rozpusci.
Papryczke drobno posieRaj - jezeli nie chcesz, aby
Ronfitura byfa zbyt ostra, pozbadz sie nasionek. Imbir
obierz i zetrzyj na drobnej tarce. PosieRane chili dodaj do
Rarmelu wraz z pozostatymi przyprawami, startym
imbirem oraz sokami z cytrusow. (atos¢ zredukuj mnigj
wiecej o potowe. Dodaj jabtka i dus okoto 20 minut, od
czasu do czasu mieszajac i uwazajac, aby jabtka sie nie
rozpadty. Gorgca Ronfiture przetdz do stoiczRow i
doktfadnie zakrec. Stoiki obro¢ do gory dnem i pozostaw do
ostygniecia, aby sie dobrze uszczelnity. Konfiture mozesz
serwowaC zarowno na stodRo, jak i do dan wytrawnych.




KONFITURA Z POMIDOROW Z WANILIA

LICZBA PORCJI: 4 StOIKI
CZAS PRZYGOTOWANIA: 2 GODZINY

1 kg miesistych pomidorow

11/2 szRlanki cuRru brazowego
laska wanilii

soR z 1 cytryny

szczypta soli

kawatek papryczki chili (do smaku)

DOBRA RADA

Te konfiture przygotuj w sezonie, gdy pomidory s3 najsmaczniejsze. Wezesne odmiany (np. niektdre malinowe) dojrzewajq juz w lipcu,
a Srednie (np. bawole serce) bedg najlepsze w sierpniu. Ostatnie dobre rodzime pomidory zjesz pod koniec pazdziernika

PRZYGOTOWANIE

Pomidory dokfadnie umyj i osusz, 3 nastepnie

sparz i obierz. Obrane poRr6j w Rostke i wrzu¢ do
garnka. Zasyp cukrem i dus na Srednim ogniu okoto
godziny, ciggle mieszajac. Wanilie przekroj na pot i
wydobadz ziarenka. Dodaj je do pomidorow. Dopraw
soRiem z cytryny i sola. Dodaj papryczRke chili i dus kolejne
30 minut. Gorgce pomidory przettz do stoikow i dokfadnie
zamRnij. Stoiki obro¢ do gory dnem i pozostaw do
ostygniecia, aby sie dobrze uszczelnity.
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KONFITURA Z CZERWONEJ CEBULI

LICZBA PORCJI: 4 StOIKI
CZAS PRZYGOTOWANIA: 1 - 1,5 GODZINY

1 kg czerwonej cebuli

3 tyzkioliwy

2 tyzki masta

11/2 szRlanki bragzowego cukru
1 szRlanka octu balsamicznego
sol i pieprz od smaku

PRZYGOTOWANIE

Cebule obierz i pokroj w piorka lub péttalarki.
Do garnka z grubym dnem wlej oliwe i wsyp

posieRang cebule. (atos¢ podgrzewaj, mieszajac,
3z cebula leRRo sie zeszRli. Po tym czasie dodaj
masto i cuRier, po czym smaz dalej, az zrobi sie
catkiem mieRRa i leRRo rumiana. Dodaj ocet
balsamiczny i dus na matym ogniu oRoto 30 minut,
od czasu do czasu mieszajac, a3z ptyn niemal
catkowicie odparuje, a cebula zrobi sie jednolicie
ciemna i stodRo-kRwasna. Dopraw jg solg i pieprzem.
Goraca Ronfiture przet6z do wyparzonych stoikow

i szczelnie zamRnij. Stoiki obro¢ do gory

dnem i zostaw do ostygniecia, aby sie dobrze
uszczelnity. Konfiture przechowuj w chfodnym
migjscu.




DYNIA | GRUSZKI W OCCIE Z GOZDZIKAMI

LICZBA PORCJI: 4 WIEKSZE StOIKI
CZAS PRZYGOTOWANIA: 1 GODZINA

1 kg gruszeR

1 kg dyni

132 | wody

1 szRlanka cukru

13/ szRlanki octu spirytusowego
RawateR Rory cynamonu

1 laska wanilii

1 tyzka gorczycy

8 gozdzikow

DOBRA RADA

Najlepiej w tym przepisie sprawdzi sie dynia typu hokkaido lub pizmowa

PRZYGOTOWANIE

GruszRi obierz, wytnij gniazda nasienne i pokroj je
na cwiartRi. Dynie obierz, przeRroj na pot i pozbywszy
sie nasion, pokroj w Rostke. W garnku zagotuj

wode z cukrem, octem, cynamonem oraz przeRrojong
laskg wanilii. Do czterech stoikRdw wsyp po odrobinie
gorczycy i po 2 gozdziki, a nastepnie rozdziel
rownomiernie na wszystRie stoiki gruszki i dynie.
Zalej je goracg marynaty i dokfadnie zakret stoiki.
ZamRniete stoiki obroc do gory dnem i pozostaw do
ostygniecia, aby sie dobrze uszczelnity i zamRnety.




