Aromatyczne sliwki w occie

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 12294 razy.

Do konserwowania nadajg sie zarowno mirabelki, jak i mate renklody, a takze niezbyt dojrzate wegierki.

Tak przygotowane,sg doskonate do mies - zwtaszcza do pieczeni wieprzowej lub dziczyzny - zapewnia
"Claudia".

przygotowanie - 35 minut

3 kg sliwek

30 dag cukru

1,5 litra octu winnego

3 goz dziki

12 ziaren pieprzu, laska wanilii,
2 liscie laurowe

Cukier, wanilie, goz dziki, pieprz, liscie laurowe wtozy¢ do emaliowanego garnka. Wlaé ocet. Powoli doprowadzi¢
do wrzenia, doktadnie wymieszac , ostudzic .

$iwki przebraé , wybierajac zdrowe i najbardziej dorodne. Umy¢ i osuszyé .

Za pomocg nozyczek lub noza obcigé ogonki kilka milimetrow od owocu.
Wygotowac stoiki i osaczy¢ na czystej Sciereczce lub na papierowym reczniku.
Wtozyé do nich Sliwki. Najlepsze sa stoiki z hermetycznym zamknieciem.

$iwki zala¢ octem, odcedzajac przyprawy.Owoce musza byé przykryte ptynem. Zamknaé stoiki i odstawié¢
przynajmniej na miesigc. Rady:

Do marynowania wybiera¢ dojrzate, ale nie przejrzate Sliwki, jedrne, bez zmarszczki przy ogonku. Dla
uzyskania lepszego aromatu - w co 10. Sliwke wktu¢ goz dzik.

Jesli chcemy mie¢ marynate o delikatniejszym smaku, na 3 kg owocoéw bierzemy 1 kg cukru,1/3 | octu,a z
przypraw tylko cynamon w kawatkach i goz dziki. Zagotowujemy ocet, cukier i przyprawy z 2 | wody. Goraca,
marynatg zalewamy sliwki Nastepnego dnia zlewamy zalewe, znéw zagotowujemy i goracg ponownie
zalewamy owoce.Czynno$¢ powtarzamy 4-krotnie.

sliwki te o delikatniejszym smaku robitam,sg bardzo dobre. Tylko ja dodatam 1/2 kg cukru wiecej. Pycha!!l
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