Suszenie jarzyn
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Przeznaczone do suszenia jarzyny musza by¢ najpierw nalezycie przygotowane tak, jak do gotowania, a

wiec optukane, obrane z twardych i nieuzytecznych czesci, pokrajane recznie lub tez stosowng do tego maszynka.

Wieksza czes¢ jarzyn wymaga przed suszeniem sparzenia we wrzacej wodzie przez 5-7 minut, lub w tak
zwanym parniku, na parze, w tym celu, aby biatko roslinne, zostato Sciete i zatrzymato caty sok. Przy parzeniu
zielonych jarzyn dodaje sie matg ilos¢ sody sproszkowanej dla zatrzymania naturalnej barwy. Sparzone
jarzyny osacza sie z wody, uktada na sitach i wstawia zaraz do suszarki, trzymajac w sredniej cieptocie od 75-
807C, tylko ziemniaki i korzeniowe mozna suszy¢ przy wyzszej temperaturze, dochodzacej do 1007C
(907?R.). Warzywo suszy sie bardzo szybko, od 1?-2 godzin. Po ususzeniu w piecu, wystawia sie je na
powietrze, w miejscu chtodnym a przewiewnym, a dopiero po uptywie dwdch lub trzech dni, gdy sie
przekonamy, ze jest dostatecznie wysuszone, mozna przystgpi¢ do pakowania; w przeciwnym razie trzeba
albo dtuzej na powietrzu zostawic , albo jeszcze raz do pieca wstawic .

Suszone jarzyny nalezy przechowywaé w miejscu suchym a przewiewnym; w matej ilosci w garnkach
kamiennych lub glinianych, stojach, pudetkach metalowych papierem wytozonych lub w woreczkach;
wszedzie atoli szczelnie nakryte i zamkniete, aby ani powietrze i kurz, ani owady nie miaty dostepu. Przed
uzyciem nalezy kazda jarzyne namoczy¢ w zimnej lub letniej wodzie na 2-3 godziny, poczym je gotowac , jak
Swieze, wktadajgc do wrzacej osolonej wody.
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