Dulceata de Nuci verzi Tocate
— Se prepara foarte usor si
este extraordinara

Dulceata de Nuci verzi
[=]

Nucile sunt perfecte si recomandate pentru consum. Din aceste
minunatii putem pregati o multitudine de retete, de la
renumita umplutura pentru cozonac, la nucata sau lichior de
nuci, pana la faimoasa dulceata de nuci verzi. De data
aceasta, am ales sa fac dulceata din nuci verzi tocate,
maruntite la cutit pentru a echilibra gustul. Reteta este
foarte usoara, ai nevoie doar de putina rabdare, in rest,
dulceata de nuci verzi se prepara simplu.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

» 200 nuci verzi, aproximativ 2-2,2 kg, culese in prima
parte a lunii iunie

= 1-1,5 kg zahar, in functie de preferinte

» lamaie, pentru a pune in apa ca Sa nu oxideze nuca

50 ml zeama de lamaie

= 300 ml apa

1. Pune nucile intr-un bol cu apa rece si sucul de la o
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laméie. Adauga si coaja lamaii in apa.

. Curata 200 de nuci verzi, indepartand capetele si coaja
verde, similar curatarii unui cartof. Dupa curatare,
scufunda nucile in apa cu lamaie pentru a preveni
oxidarea.

. Schimba apa de 4-5 ori in 24 de ore. In prima si a doua
apa adauga lamaie, iar in urmatoarele nu. Dupa 24 de
ore, nucile sunt gata de a fi pregatite pentru dulceata.

. Scoate nucile din apa si taie-le in bucatele mici,
pentru a evita dulceata excesiva in cazul in care le
lasi intregi.

. Pune 1,1 kg de zahar (50 g la 100 g de nuci) intr-o oala
larga, adauga 300 ml de apa si 50 ml suc de lamaie.

. Pune pe foc si amesteca pana cand zaharul se topeste si
obtii un sirop usor galbui (golden syrup).

. Adauga nucile maruntite in sirop si fierbe totul la foc
mic pentru aproximativ 30 de minute. Monitorizeaza
temperatura pana ajunge la 110°C.

. Pregateste borcane sterilizate (in cuptor la 150°C
pentru 10-15 minute). Toarna dulceata fierbinte 1in
borcane, sigileaza-le bine si lasa-le sa se raceasca
treptat sub o patura timp de 3 zile.

. Dulceata va fi gata dupa racire completa si poate fi
pastrata pe termen lung.



