Gogosari in Otet, cu Zahar -
Conopida cu gogosari, in otet
— Reteta pentru Iarna

Iata o reteta de gogosari in otet cu zahar pentru iarna, un
preparat traditional, simplu si usor de realizat. Am inclus si
conopida proaspata in aceasta reteta, oferindu-i astfel un
plus de savoare. In randurile urmatoare, iti voi detalia
metoda mea de a prepara conopida cu gogosari in otet pentru
iarna, explicand fiecare pas si oferindu-ti toate informatiile
necesare pentru a obtine un rezultat perfect.

Gogosari in Otet cu Zahar
=]

Desi s-ar putea sa fii tentat sa alegi o reteta de gogosari in
otet fara fierbere, vreau sa stii ca metoda mea asigura
conservarea indelungata a legumelor, care raman crocante si
delicioase pe toata durata stocarii.

Mai jos gasesti lista de ingrediente necesare pentru
prepararea gogosarilor in otet cu conopida pentru iarna.
Pentru a vedea fiecare pas al retetei in detaliu, te invit sa
urmaresti videoclipul atasat, care te va ghida iIn realizarea
acestei minunate conserve de iarna.

= 3 kg gogosari intregi, ce se vor curata si spala foarte
bine
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= 1.5 kg conopida

= 18-20 frunzulite de telina

= hrean (taiat in bucati, vezi video)

= 300 ml otet 9 grade

=90 ml ulei floarea-soarelui (optional, dar ajuta la gust
si la conservare)

= 10 frunzulite mici de dafin

= 9-10 gr piper

= 9-10 gr boabe de mustar

= 100-150 gr zahar (zaharul taie din aciditatea otetului,
puneti dupa gust)

» 30 gr sare (sau dupa gust)

= 2-3 mere taiate felii (pentru aroma gogosarilor la otet)

=1.2-1.5 litri de apa (cantitatea de lichid poate sa
difere in functie de céat de bine aranjati in borcane
gogosarii, dar fara sa ii presati)

. Taie cotorul conopidei si desprinde floretele.

. Taie floretele in jumatate daca sunt prea mari.
I

. Taie merele pe langa cotor in feliute sau bastonase.

. Intr-o oald, prajeste 9 grame de piper si 9 grame de
boabe de mustar pentru a potenta aroma.

. Adauga 90 ml de ulei de floarea-soarelui si 9-10
frunzulite de dafin.

I

. Adauga 150 g de zahar si 30 g de sare.

. Toarna 1.2 litri de apa si 300 ml de otet de 9 grade.
Amesteca pana se dizolva zaharul si sarea.

. Blanseaza conopida in zeama fierbinte timp de 2 minute,
apoi scoate-o si las-o deoparte.

. Blanseaza gogosarii in zeama fierbinte timp de un minut
sau un minut si jumatate. Scoate-i si lasa-i sa se
raceasca.

B

. In borcane sterilizate, aseaza alternativ bucati de

gogosari, conopida, mere, bucati de hrean si frunze de



telina.

11. Toarna zeama fierbinte peste ingrediente pana sunt
acoperite complet.
[x]

12. Inchide borcanele si lasa-le sa se raceasca sub o patura
pentru 2-3 zile.

13. Muta borcanele in camara sau intr-un loc racoros si
intunecos pana sunt gata de consumat.



