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

Jezyk: Polski
Odwiedzono: 623 razy.

$iwki, po oberwaniu ogonkéw, ustawia sie na lasach jedna przy drugiej, strong od ogonka do géry. Zanim sie
suszarke ogrzeje, dobrze jest sliwki pierwej w piecu kuchennym zagrza¢ , dopdki skérka na nich nie

nabierze potysku. Poniewaz sliwki o wiele dtuzej potrzebujg wysychac¢ , niz inny owoc, bo 15-18 godzin, przeto
suszarke nie od razu mocno ogrzewamy, lecz najpierw tylko do 60?C. Dopiero po uptywie 4-5 godzin

nalezy cieptote podnies¢ do 70-807C. Chcac otrzymac¢ owoc piekniejszy i potyskujacy, nie mozna go bez przerwy
do konca trzyma¢ w suszarce, lecz po uptywie 2-2 1/2 godzin, wystawi¢ na 6-10 godzin na chtodne

powietrze, przez co owoc duzo swej wilgoci wyparuje i predzej potem w piecu dosycha. Wolno suszone i

kilka razy studzone na powietrzu sliwki sg piekniejsze ?i smaczniejsze, czego dowodem $liwki suszone, ktore
pochodzg z Francji i ktére tam wiecej na stonicu i na powietrzu, niz w suszarni, sie susza.

Nades(/al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"
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