Szparagi w konserwie

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1445 razy.

Na poczatku czerwca zebraé¢ réwnej wielkosci szparagow z biatymi gtéwkami, oczysci¢ je bardzo starannie z
wierzchniego naskorka, zwigza¢ po 20 sztuk razem tyczkiem, wigzac je raz w gorze raz w dole, zréwnaé , aby
gtowki utworzyty rowng powierzchnie, w dole skroi¢ réwno brzegi i gotowaé w wielkim rondlu w duzej ilosci

wody, ktadac w goraca, osolong i ocukrzong wode, nie wiecej jak na 10 minut. Wtedy wyja¢ ostroznie na sito do
ostudzenia, przelewajac je zimng woda, a nastepnie osgczy¢ doskonale. Mie¢ stoiki z szerokim otworem w gorze,
w formie kompotiery, wtozy¢ ostroznie caty zwigzany pek szparagéw w stéj, nala¢ zimng osolong woda, przykryé
pecherzem i gotowa¢ w rondlu z zimng wodg od zagotowania godzine. Mozna tez gotowa¢ w blaszanych
kompotierach.
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