Compot de Piersici — Cel mai
fin compot - Compot de

piersicl pentru 1iarna

Fara indoiala, acest compot de piersici se numara printre cele
mai fine preparate de acest gen. Este o reteta esentiala din
colectia mea de retete pentru compoturi destinate conservarii
pe timpul iernii, o adevarata comoara culinara.

Compot de Piersici
[]

Este o reteta care implica cateva detalii importante de care
trebuie sa tii cont pentru a obtine un compot de piersici de
exceptie. Personal, consider ca acest compot depaseste in gust
si aroma chiar si reteta de compot de caise, fara a mai vorbi
de cea de compot de prune.

Te incurajez sa incerci aceasta reteta de compot de piersici
pentru conservare. Vei fi incantat sa descoperi cat de
benefica este pregatirea din timp si cat de mult te va incanta
savurarea acestei delicatese in zilele reci de iarna.

= 3.5 kg piersici, aproape coapte
= 80 gr zahar per litru de apa
6 litri de apa
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1. Fierbe apa intr-o oala.

2. Adauga piersicile in apa clocotita, cateva odata, fara
sa le aglomerezi.
[x]

3. Lasa-le in apa pentru aproximativ 3 minute.

4. Scoate piersicile si pune-le imediat in apa cu gheata
pentru a crea un soc termic.

5. Dupa ce s-au racit, indeparteaza coaja si samburii.

B

Prepararea Siropului:

1. Intr-o alta oald incapatoare, pune 6 litri de apa la
fiert.

2. Adauga zaharul 1in apa, calculand 80 de grame de zahar
pentru fiecare litru de apa.

3. Lasa amestecul sa fiarba.

4. Asaza piersicile curatate 1iIn borcane sterilizate
(incinse la 150 de grade pentru 15 minute).
[x]

5. Toarna siropul fierbinte peste piersici, umpland
borcanele pana la buza lor.

6. Inchide borcanele ermetic.
[x]

7. Asaza borcanele inchise sub o paturica si lasa-le sa
raceasca treptat pentru 3 zile.

8. Dupa 3 zile, compotul este gata de degustat. Piersicile
ar trebui sa fie crocante si aromate, iar siropul sa
aiba un gust dulce si parfumat.

I

1. Compotul de piersici poate fi consumat atat pentru fructele
sale cat si pentru sirop. Piersicile vor ramane crocante si
aromate daca sunt preparate conform instructiunilor de mai
sus.



