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KUCHNIA. Przetwory z owocéw i warzyw

Zatrzymac smak lata

W tym czasie sa $wieze, polskie, najbardziej wartosciowe
i najtansze. Lato to czas zamykania w sloikach sezonowych
owocow i warzyw. Pasteryzujemy je, gotujemy, smazymy.
A wszystko po to, aby zachowac¢ letnie smaki i zapachy na czas,

kiedy ich zabraknie.

Konfitury z truskawek

i rabarbaru

25 dag truskawek, 30 dag rabarba-
ru, 30 dag cukru, peczek swiezej migty
Truskawki oraz rabarbar umy¢ i po-
kroi¢ na male kawalki. Wymieszaé
z cukrem po 3/4 obydwu gatunkéw
owocéw 1 odstawi¢ na co najmniej
3 godziny, zeby puscily sok. Po upty-
wie tego czasu dodaé reszte owocéw,
zagotowa( i przez 4 minuty utrzymy-
waé w stanie wrzenia. Ostudzié, a na-
stepnie ponownie postawi¢ na ogniu
i gotowaé jeszcze raz przez 20 mi-
nut. Miete umy¢, osaczy¢, pokroié
w paseczki i doda¢ do konfitur. Go-
race konfitury przelozyé do sloikéw.

Jagody z cytrynqg

i ptatkami migdatowymi
40 dag jagod, 12 dag cukru, skorka star-
ta z 1 cytryny, 1-2 tyzki soku z cytryny,

cukier zelujgcy w proporcyi odpowiedniej
do ilosti owocow, paczka platkow mig-
dafowych

Umyte jagody wsypa¢ do garnka, do-
dac skérke i sok z cytryny. Wymieszaé¢
z 2 lyzkami cukru. Odstawi¢ na pét
godziny, a potem gotowa¢ 10 minut.
Dodaé¢ cukier zelujacy i pozostaly
ilo§¢ cukru, gotowaé caly czas mie-
szajac, do catkowitego rozpuszczenia.
Na koniec doda¢ potamane migdaty
i natozy¢ goraca konfiture do wypa-
rzonych sloiczkéw. Odstawi¢ do géry
dnem.

Smazone czeresnie

2 kg czerwonych czeresni, 20 dag cukru,
kawatek laski wanilii, 2-3 lyzeczki wi-
sniowego likieru

Czeresnie umy¢ i wydrylowaé. Owo-
ce wlozy¢ do garnka, zasypa¢ cu-
krem, doda¢ utarta wanilie i skropi¢
likierem. Smazy¢ na $rednim ogniu

Dzem wisniowy z wiérkami kokosowymi, jedzony w zimie przypomni smaki letnich
owocow

przez 20 minut, az powstaly sos lekko
zgestnieje. Gorace przelozyé do wy-
parzonych stoiczkéw i zakrecié.

Konfitura z agrestu

po ukrainsku

5 szklanek niezbyt dojrzatego agrestu,
50 swiezo zerwanych lisci  wisni,
7 szklanek cukru, 2 szklanki wody
Agrest oczysci¢. Liscie wisni umyé
(10 lisci odlozy¢), zala¢ 2 szklankami
wody i zagotowac.

Wodg wraz z lisémi zalaé agrest,
odstawi¢, a po ostygnieciu wsta-
wi¢ na noc do lodéwki. Rano odla¢
2 szklanki soku i zala¢ nim cukier,
doprowadzi¢ do wrzenia. Do syro-
pu wlozy¢ agrest (bez lisci), gotowacd
15 minut, az owoce stang si¢ przej-
rzyste, ale pozostang jeszcze zielone.
Na 2-3 minuty przed koricem goto-
wania wlozy¢ 10 §wiezych lisci wisni.
Goracg konfiture wraz z li$émi wkta-
da¢ do wyparzonych sloiczkéw, za-
kreci¢. Konfitury sa swietne do deko-
racji ciast i deseréw.

Agrest marynowany

1 kg agrestu, szklanka octu, 2 szklan-
ki wody, 40 dag cukru, 3 goZdziki, lis¢
laurowy, 2 ziarnka pieprzu, kawalek
cynamoni

Dojrzaly agrest oczysci¢ z szypulek,
przepluka¢ na sicie, osaczy¢ i wsypaé
do stoiczkéw. Pozostate sktadniki za-
gotowad, przestudzi¢, przecedzic i za-
la¢ agrest. Stoiczki zakrecié i pastery-
zowaé — duze stoiki 25 minut, a mate
15 minut. Podawa¢ do zimnych pie-
czonych migs, pasztetéw i wedlin.

Galaretka

z malin i agrestu

1/2 kg malin, 1/2 kg agrestu, cukier Ze-
lujgcy 3:1, 35 dag cukru

Owoce przebraé, (z agrestu usunaé
szypulki), umy¢. Maliny przeto-
zy¢ do rondla i gotowaé na wolnym
ogniu 5 minut (W tym czasie nie
mieszac). Do agrestu dola¢ 200 ml
wody i ugotowaé. Owoce przetrzeé
przez sito, zebra¢ sok. Mozna zrobi¢
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to na gestym sitku lub w sokowiréw-
ce. Do sokéw dola¢ wody, aby uzy-
ska¢ 900 ml ptynu. Dosypaé cukier,
wymiesza¢ i gotowac przez 3 minuty
ciggle mieszajgc.

Gorgcg galaretke przetozy¢ do umy-
tych sloiczkéw, natychmiast za-
mkna¢ i postawi¢ na kilka minut

do géry dnem.

Dzem
agrestowo-malinowy
1-1,5 kg dojrzatego agrestu, 1 kg malin,
2-3 kg cukru (wg uznania), 3/4 szklan-
ki bialego wytrawnego wina, sok i otar-
ta skorka z cytrymy

Owoce oczyscié. Cytryne zalaé wrzat-
kiem, wytrze¢, zetrze¢ skérke, a sok
wycisng¢. Agrest zmiksowaé, dodaé
wino i cukier, doprowadzi¢ do wrze-
nia, nastepnie zmniejszy¢ ogien
i mieszajac doprowadzi¢ do catkowi-
tego rozpuszczenia cukru. Doda¢ ma-
liny, otarta skérke oraz sok z cytryny
i gotowaé mieszajac, aby dzem si¢ nie
przypalil. Przetozy¢ do goracych sto-

iczkéw, zakrecié.

Mus jabtkowy

Z papierowek

3 kg papierdwek, plaska tyzeczka cyna-
monu, 1/2 kg cukru, odrobina kwasku
cytrynowego albo soku % cytryny
Obrane i oczyszczone jablka smazy¢
pod przykryciem. Pod koniec dodaé¢
cynamon, cukier i kwasek i lekko
odparowaé. Goracy mus nakfadaé
do wyparzonych stoiczkéw i odwré-
ci¢ do géry dnem.

Gruszki z imbirem

2 kg twardych, mato dojrzalych gruszek,
goZdziki, 5 dag korzenia Swiezego imbi-
ru, kawalek laski cynamonu (ok. 10 cm),
3 szklanki octu winnego bialego,
3 szklanki wody, 50 dag cukru, skirka
z cytryny pokrojona w cieniutkie paski,
1/4 byzeczki swiezo starte] gatki musz-
katolowej

Obrane gruszki przepolowié¢, wy-
cig¢ z nich gniazda nasienne. Imbir,
po obraniu pokroi¢ na cienkie paski.
Przygotowa¢ zalewe. Do rondla wla¢
wodeg i ocet, doda¢ skérke z cytryny,
imbir, cynamon, cukier oraz gatke,
zagotowad, po czym zestawi¢ z ognia.
Potéwki gruszek nalezy nafaszero-
waé gozdzikami, nastepnie umiesci¢
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Gruszki w zalewie cytrynowej sa stodko-kwasnym dodatkiem do mies

w zalewie, nakry¢ i gotowaé na ma-
lym ogniu przez 10 minut. Owo-
ce przelozy¢ do goracych stoikéw.
Zalewe nalezy gotowal kolejne
15 minut, po czym goraca zalaé
gruszki w sloikach tak, aby zale-
wa dokladnie wszystkie zakrywala.
Przed zamknigciem stoikéw, zakretki
nalezy przetrze¢ od wewnatrz wédka
lub spirytusem. Doktadnie zakreci¢
sloiki.

Gruszki w zalewie
cytrynowej

8-10 gruszek (2-2,5 kg w zaleznosci
od soczystosti grusze,%), 6 cytryn, 0,5 kg
cukru, 3-4 liscie laurowe, 6-8 goZdzi-
kow, ok. 20 ziarenek gorczycy, 1,5 [ wody
Zagotowa¢ wode. Umy¢ cytryny i wy-
cisna¢ z nich sok. Sok doda¢ do gotuja-
cej sie wody, dodac tez cukier i przypra-
wy. Gotowac okolo 5 minut. Gruszki
umy¢ i obraé, pokroi¢ na potéwki (albo
¢wiartki), wydrazy¢ pestki. Whozy¢
do zalewy i gotowa¢ okolo 7 minut.
Wyparzy¢ stoiki i wktada¢ do nich
gruszki. Nastepnie zala¢ odcedzo-
ng zalewa. Odwréci¢ do géry dnem
i trzyma¢ tak przez co najmniej go-
dzing.

Pikantne gruszki

1 kg dojrzalych, twardych gruszek, 0,5
litra czerwonego wytrawnego wing,
cytryna, 5 szklanek czerwonego octu
winnego, szklanka cukru, 25 dag mio-

du, ziarna czarnego pieprzu, goZaziki,
ziele angielskie, cynamon, liscie laurowe
Gruszki obra¢, wlozy¢ do zimnej
wody zmieszanej z sokiem z cytryny.
Do naczynia wla¢ ocet i wino, doda¢
cukier, miéd i przyprawy, zagotowac,
odszumowaé i gotowa¢ 5 minut.
Wiozy¢ gruszki na ok. 30 minut.
Juz mickkie owoce wyja¢ i ulozy¢
w sloikach. Syrop zagotowaé, az
polowa wyparuje i zgestnieje. Za-
la¢ nim owoce, by byly calkowicie
przykryte, szczelnie zamkna¢ stoiki.
Odstawi¢ w chtodne miejsce. Sg naj-
smaczniejsze po kilku tygodniach.
Gruszki znakomicie smakuja z pie-
czonym ciemnym miesem, zwlaszcza
z dziczyzng.

Gruszki w galaretce

jabtkowej

0,4 kg gruszek, 1 kg stodko-kwasnych
Jablek, 0,6-0,7 kg cukru, szczypta cukru
waniliowego

Jabtka umyé i pokroié w czgstki, usunaé
gniazda nasienne - nie obiera¢ ze skér-
ki. Przygotowane jablka utozy¢ w du-
zym rondlu. Zala¢ owoce wodg tak,
aby je catkowicie przykryla, gotowaé
do migkkosci na malym ogniu, co jakis
czas mieszajac. Nastepnie zdjac garnek
z ognia i odstawi¢ jablka do nastep-
nego dnia (razem z woda w rondlu).
Nastgpnego dnia przetrze¢ jablka
przez sito, doda¢ cukier i doprowadzi¢
do wrzenia. Gotowaé na malym ogniu
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przez 20 minut, od czasu do cza-
su mieszajac, by si¢ nie przypalily.
Gruszki umy¢, obra¢ ze skoérki, ze-
trze¢ na grubej tarce, doda¢ do nich
rozgotowane jablka i od czasu do cza-
su mieszajagc  gotowa¢ 20 minut.
Pod koniec gotowania doda¢ cukier
waniliowy do smaku i wymieszac.
Gotowy, jeszcze goracy mus jabtko-
wo-gruszkowy przelozy¢ do wypa-
rzonych stoikéw, najlepiej matych i od
razu mocno je zakreci¢. Stoiki prze-
chowywaé¢ w chiodnym miejscu lub
lodéwee.

Galaretka
porzeczkowo-malinowa
40 dag czerwonych porzeczek, 50 dag
malin, pomararicza, 1/4 szklanki wody,
cukier zelujgcy 2:1, kilka kropli aromatu
arakowego

Porzeczki umy¢, obraé z szypu-
fek. Razem z malinami przelozy¢
do garnka, wla¢ wodg i gotowal
na wolnym ogniu 10 minut. Masg¢
owocowsg przetrzec przez sito.
Pomararicze sparzy¢, obraé, wycisnaé
z niej sok. Skérke (pozbawiong bialej
warstwy) drobno pokroi¢. Sok i tyzke
skérki doda¢ do przecieru owocowe-
go. Wsypa¢ cukier, zagotowac, goto-
waé jeszcze 2-3 minuty. Przelozy¢
do umytych stoiczkéw, szybko zakre-
ci¢. Pozostawi¢ do gory dnem.

Nalewka poziomkowa
1 kg lesnych poziomek, 1 kg cukru, litr
40% wodki

1 kg lesnych poziomek rozgnies¢
na miazge, wymiesza¢ z 1 kg cukru.
Zala¢ wodkg 40%. Odstawic¢ do skla-
rowania na 2 tygodnie. Zla¢ nalewke

do butelek - jesli bedzie za slodka,
doda¢ niewielkg ilo¢ czystej wodki.

Dzem z czerwonych

i czarnych porzeczek

1 kg czarnych porzeczek, 25 dag czerwo-
nych porzeczek, 80 dag cukru, szklanka
wody

Wode zagotowaé z dodatkiem cu-
kru, kiedy cukier si¢ rozpusci do-
da¢ owoce i jeszcze raz zagotowal
i odstawi¢ na noc. Nastepnego dnia
jeszcze raz zagotowal i przesmazyc.
Goracy dzem przelozy¢ do stoikéw
i szczelnie zakrecié.

Dzem wiSniowy

z wiorkami kokosowymi
1 kg wisni, 50 dag cukru, 1 Zel-fix,
6 dag widrkow kokosowych, 1/2 cytryny
Wisnie wydrylowa¢ i zmiksowac.
Gotowa¢ przez 10 minut. Wymie-
sza¢ z wiérkami kokosowymi, sokiem
z cytryny i zel-fixem - Gotowac jesz-
cze przez 3 minuty. Goracy dzem
przetozy¢ do czystych sloiczkéw.

Dzem

z cukinii z galaretkg

2,5 kg obranej i wydrgzonej cukinii,
1 kg cukru, 2 galaretki pomarariczowe
(w proszku), 2-3 lyzeczki kwasku cytry-
nowego, olejek pomarariczowy do ciasta
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gosci, odwiedzajacych nas zima

Soki i nalewki z lesnych owocéw wykonane

_a
domowym sposobem, na pewno uciesza

Cukini¢ pokroi¢ w drobng kostke
lub zetrze¢ na grubej tarce jarzy-
nowej, zasypa¢ cukrem z kwaskiem
i odstawi¢ na okolo 12 godzin.
Smazy¢ bez odlewania  soku
do migkkosci, doda¢ olejek. Odsta-
wié, wsypaé galaretki, dobrze wymie-
szaé 1 goracy nakladaé¢ do stoiczkéw.

Pasta warzywna

do chleba

2 cebule, glowka czosnku, 2-3 papry-
ki, 2 cukinie, przyprawy: sol, pieprz,
czubrica albo czqber, pol szklanki oleju,
1/4 szklanki octu.

Olej i ocet wlaé do rondla, dodaé
posickang cebule, zabki czosn-
ku i drobno pokrojong papryke -
chwile poddusi¢. Nastgpnie doda¢
obrang i pokrojong cukini¢. Du-
si¢ do miekkosci, przyprawi¢ sola,
pieprzem i czubrica. Mozna do-
da¢ inne przyprawy, ktére lubimy.
Ugotowane skladniki zmiksowaé
(mozna dodac posiekang pietruszke).
Pasta smarujemy kanapki z wedling,
z6ltym serem, maslem. Mozna jes¢
ja takze jako dip np. z ciasteczkami
serowymi. Past¢ mozna réwniez pa-
steryzowac i przechowad na zime.

Leczo

1,5 kg pomidorow lima, 1,5 kg roz-
nokolorowej papryki, 2 cebule, 4 zqbki
czosnku, bazylia (suszona lub swieza),
sdl, pieprz, oliwa z oliwek

Zeszkli¢ cebule na oliwie, doda¢
posiekany czosnek. Kiedy cebula
si¢ zarumieni, dorzuci¢ na patelnig
sparzone, obrane ze skérki i pokro-
jone w ¢wiartki pomidory. Sma-
zy¢ az pomidory si¢ ,rozpadng’.
Pokroi¢ papryke w paski, wrzucié
do duzego garnka, doda¢ pomidory
z cebulg i czosnkiem. Dusi¢ okoto
20-30 minut, doda¢ bazyli¢, dopra-
wi¢ do smaku. Gorace leczo wlewaé
do stoikéw, mocno zakrecié, odwré-
ci¢ do géry dnem.

Podawa¢ na goraco z pokrojong
w plastry, podsmazong kielbasg albo
paréwkami, udekorowane odrobi-
na z6ltego tartego sera lub samo,
w wersji wegetarianskie;j.

Ewa Wrobel, AgS
DODR we Wroclawiu
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