Fasole verde la Borcan -
Fasole pastali cu usturoi -
Garantat tin toata Iarna

Atat fasolea verde cat si cea galbena pot fi conservate cu
succes in borcane pentru sezonul rece. In acest videoclip vei
invata cum sa pastrezi fasolea verde sau galbena pentru iarna,
folosind metoda cea mai eficienta de conservare, fara adaos de
conservanti sau aspirina.

Fasole Verde cu Usturoi, la Borcan
(]

Este o reteta simpla de fasole verde, care rezulta intr-o
portie delicioasa de fasole cu usturoi.

Aici poti descoperi pasii pe care trebuie sa ii urmezi pentru
a pastra aceasta fasole cu usturoi si marar in borcan.
Ingredientele pentru conservarea fasolei verzi in borcan sunt
enumerate mai jos, in descriere, iar reteta detaliata pentru
fasolea cu usturoi este prezentata pas cu pas 1in videoclipul
atasat.

= 2-2.5 kg fasole verde

=1 lingurita de sare pentru fiecare borcan

= 2 palarii de marar verde, potrivite ca marime
= 2 catei de usturoi pentru fiecare borcan

» apa
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. Alegeti fasolea lata alba pentru pregatirea pastailor
pentru iarna.
. Puneti fasole in fiecare borcan si doi catei de usturoi
pe fundul borcanului.
[x]
. Adaugati o lingurita de sare neiodata pentru muraturi in
fiecare borcan.
. Umpleti borcanele cu apa, pana la buza borcanului,
asigurandu-va ca fasolea este complet acoperita cu apa.
x]
. Strangeti bine capacele pe borcane.
. Puneti borcanele intr-o oala cu apa, apoi turnati apa in
oala pana la buza borcanelor.
[x]
. Incdlziti borcanele la foc mic pand cand incepe sa
fiarba continutul, apoi reduceti focul si lasati-le sa
fiarba timp de aproximativ 40 de minute pana la 1 ora si
10 minute, in functie de consistenta dorita a pastailor.
. Dupa fierbere, opriti focul si lasati borcanele sa se
raceasca treptat.
. Verificati borcanele sa bine sigilate.



