Prunelki

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

Odwiedzono: 2397 razy.

Prunelki sg to suszone $liwki, obciggniete ze skorki i bez pestek. Wyrobem ich zajmujg sie przewaznie we
Francji. Sposob przygotowania ich jest nastepujacy: wybra¢ najpiekniejsze i najdojrzalsze okazy sliwek,
wegierek, mirabelek, lub renklod, ktére, po zerwaniu z drzewa, nalezy jakis czas pozostawi¢ na stomie, aby
przywiedty. Nastepnie sie je sparza tak, jak wspominatam juz przy sliwkach, obcigga delikatnie ze skorki i
nacinajac z jednej strony, pestke wyrzuca.

Obrane $liwki wktada sie na 4-5 minut do rozczynu dwusiarczku wapna, przez co zbieleja, przeptukuje sie
je w zimnej wodzie, a po 0osgczeniu na sicie, sptaszcza palcami lub w deszczutkach, uktada ptasko na
lasach i wstawia do suszarni, gdzie powinny schng¢ , tak jak zwykle sliwki, wolno, najpierw przy sredniej
cieptocie od 50-607C, nastepnie pozostajg kilka godzin na powietrzu, zeby przywiedty i zndw wstawione do
suszarni, dosychajg w coraz silniejszej temperaturze, dochodzacej do 807C. Wyjete z suszarni trzeba nagle
ostudzi¢ , wynoszac je w chtodne miejsce, przez co nabierajg potysku. Zupetnie ostudzone prunelki uktada sie
w mate pudetka, ubierajac je listkami akacji, ktore sie wysusza przez przeprasowanie ich gorgcem zelazkiem.
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