Przechowywanie warzyw

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2750 razy.

Na okres zimy mozna zgromadzi¢ zapas warzyw, zwtaszcza korzeniowych, kapustnych, ziemniakow,
cebuli i czosnku:

marchew, seler, pietruszke (ztozone w pryzme) przechowuje sie w wilgotnym piasku;
brukiew i buraki nalezy umiesci¢ w miejscu wysypanym piaskiem;
kapuste biatg i wtoskg uktada sie na pétkach gtgbami do gory;

brukselke wyrwang z korzeniami uktada sie w piwnicy korzeniami w dét, przysypujac je warstwa wilgotnego
piasku;

czosnek i cebule wiesza sie, splecione w warkocze, w chtodnym miejscu, w temperaturze do 4 stopni C.
Koperek swietnie przechowuje sie w zamrazalniku lodéwki badz solony.
Jarzyny zawiniete w folie aluminiowg zachowujg swiezos¢ do 3 tygodni.

Natka pietruszki, szczypiorek lub koperek zachowajg dtuzej Swiezos¢ , jesli do wody, w ktérej stojg wsypiemy
szczypte soli.

Kapusta brukselka jest wytrzymata na mréz; zimg $miato mozna jg przechowywa¢ nawet na balkonie.

Kwasny smak kiszonej kapusty mozna ztagodzi¢ , dodajac marchew lub cukier - albo stodka, nie kiszong kapuste.

Svieze pomidory przechowuja sie dtuzej, gdy uktada sie je w rzedach, szyputkami do géry.

Troche mato o warzywach owocowych:(
Nadestat(a):
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