Kalafiory w konserwie
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1662 razy.

Konserwy z kalafiorow przygotowuje sie w sierpniu lub wrzesniu. Duze dojrzate kalafiory potupac¢ reka na kawatki
czyli na gatazki, jak je natura podzielita, wyptukac¢ , aby robaki, jakie sg, wyszty. Nastepnie w duzym rondlu

nastawi¢ wody, posoli¢ dobrze, wrzuci¢ kilka kawatkow cukru, wiozyé kalafiory i gotowa¢ z pét godziny, prébujac
widelcem czy sg juz prawie miekkie. Potem odla¢ wode, kalafiory na sicie przela¢ zimnag wodag, a gdy ostygng
uktadaC w stoje z szerokimi otworami, nala¢ czysta, Swiez g przegotowang oddzielnie woda tak, zeby przykryta
kalafiory, obwigza¢ pecherzem lub zalepi¢ gipsem, wstawi¢ w kociot z wodg i gotowa¢ od zagotowania sie wody

20 minut. Po ostudzeniu wyjaé z wody. Trzymaé w suchej spizarni. Biorgc do uzycia, otworzy¢ stoj, rozgrzaé¢ go,
stawiajac w goracg wode. Gdy sie dostatecznie rozgrzejg, zla¢ z nich wode i pola¢ zrumienionym mastem z buteczka.
Osobno poda¢ masto w sosjerce.
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