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SIOSTRA ANASTAZJI RADZI:

. Na przetwory nalezy dobiera¢ owoce

1warzywa zdrowe, jedrne, nieprzejrza-
te, najlepiej $wiezo zebrane.

. Wszystkie warzywa i owoce przezna-

czone na przetwory koniecznie doktad-
nie oczy$cic i umy¢ pod biezaca woda.
Do mycia stosowa¢ naczynia nieusz-
kodzone, nieobite, bez odpryskéw
i sladéw rdzy.

. Do przechowywania przetworéw nale-

zy uzywac stoikéw bez pekniec i wy-
szczerbien z zakrecanymi, nieuszko-
dzonymi wieczkami.

. Stoje, stoiki, butelki przeznaczone do

przechowywania przetworéw koniecz-
nie muszg by¢ dokladnie umyte i wy-
parzone.

. Na dzemy i konfitury wybieramy mate

stoiki i napetniamy gotowym przetwo-
rem do ok. 2 cm od jego gornej kra-
wedzi.



6. Jednorazowo na przygotowanie dzemu
lub konfitury stosujemy nie wigcej niz
2 Y2 kg owocow.

7. Konsystencje dzemu (lub konfitur)
sprawdzamy, wykladajac na zimny
spodeczek jego niewielka ilosc. Jeze-
li krzepnie, to znaczy, ze jest dobrze
odparowany i jest gotowy do przeto-
zenia do stoikow. Jezeli sie rozlewa
i jest rzadki — nalezy przedtuzy¢ pro-
ces smazenia, az do uzyskania poza-
danej gestosci.

8. Stoiki z przetworami pasteryzuje si¢
przez ich gotowanie w duzym garnku,
ktorego dno wyltozone jest ptétnem lub
specjalng dziurkowana wkiadka. Sto-
iki ustawia si¢ w odstepach, aby gora-
ca woda miedzy nimi swobodnie prze-
plywata. Stoiki ustawia sie w garnku
z goraca woda tak, by byty zanurzone
wwodzie do % ich wysokosci. Po skon-
czonej pasteryzacji ostroznie wyjmu-
jemy stoiki i stawiamy luZno na Scie-
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reczce do czasu przestygniecia. Szczel-
nos¢ sprawdzamy na drugi dzien.

. Gotowe przetwory nalezy przechowy-

wac w miejscach suchych i przewiew-
nych (spizarnia, piwnica). Co pewien
czas nalezy sprawdza¢, czy na po-
wierzchni przetworu nie pojawit sie
nalot lub banieczki gazu, swiadczace
o fermentacji. Wtedy przetwory; jeze-
li to mozliwe, nalezy przeznaczy¢ do
jak najszybszego spozycia.

10. Z grzybéw przeznaczonych do ma-

11.

12.

rynowania zbieramy tylko te, co do
ktorych mamy pewnos¢, ze sa jadalne!

Nie kupujemy grzybéw bedacych mie-
szanka roznych gatunkéw i trudnych
do odrdznienia.

Podczas przygotowywania positkow
z uzyciem surowych jaj — bezwzgled-
nie nalezy pamietac o ich dokladnym
wymyciu, a nawet sparzeniu skorupki.



13.

14.

15.

W rozdziale po§wigconym przygoto-
waniu positkéw, kilka przepiséw zaleca
uzycie masta klarowanego, ktore nie
przypala si¢ nawet w bardzo wysokiej
temperaturze, nadaje si¢ do zup, sma-
zenia warzyw, ryb, delikatnych miegs,
nale$nikéw czy plackéw. Rowniez na-
daje si¢ do wypiekow ciast z dodat-
kiem masta. Potrawy z uzyciem masta
klarowanego uzyskuja wyjatkowy smak
i aromat. Poza tym masto klarowane
jest bardzo zdrowe i odzywcze.

W przepisach na marynaty do sporza-
dzenia zalewy podano ocet winny 6%
lub 10%. Jednak wybér stezenia octu
oraz jego gatunku nalezy do Czytelnika
i jego upodoban smakowych.

Jak domowym sposobem uzyska¢ ma-
sto klarowane — patrz ponizej.
Najlepiej przygotowaé jego wigksza
ilos¢, poniewaz przechowywane w lo-
déwce — nawet przez kilkanascie ty-
godni — nie psuje si¢ i nie jefczeje.
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MASEO KLAROWANE

Kilka kostek masta (najlepiej $wiezego,
o jak najmniejszej zawartosci oleju ro-
Slinnego) wlozy¢ do duzego garnka i wol-
no podgrzewac. Gdy catkowicie sie rozpu-
Sci — zmniejszy¢ temperature. Na jego po-
wierzchni utworzy si¢ piana (zawiesina
z biatka), ktérg nalezy pracowicie i doktad-
nie zbiera¢ lyzka cedzakows dotad, dopo-
ki nie uzyskamy prawie czystego plynu
o z6ttym zabarwieniu. Nastepnie odstawia-
my na chwile ptynne masto do czasu, az po-
zostate ,zanieczyszczenia” opadng na dno.
Wtedy ostroznie zlewamy ptyn do szero-
kiego naczynia (najlepiej miski) uwazajac,
by nie przela¢ czesci zanieczyszczonej. Tak
otrzymane czyste masto schtadzamy w lo-
dowece i dzielimy nozem na porcje, wyko-
rzystujac w miare potrzeby:.





