Leustean pentru iarna - Va
adauga savoare rapid oricarul
preparat

Leustean pentru iarna
[=]

Iata cum conserv leusteanul iIn borcan pentru a-i pastra gustul
proaspat si savuros luni intregi. Reteta este simpla, folosind
doar sare, marar si otet.

Leusteanul va adauga savoare rapid oricarui preparat, de la
supe si salate, la carne. Pastrarea in borcane asigura aroma
sa tot anul.

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

1 kg leustean (spalat bine)

1 legatura buna marar

= 10 g sare neiodata/borcan

1 1 otet de miere, slab, de 5°

1. Spala bine leusteanul proaspat (aproximativ 1 kg) in mai
multe ape. Lasa-leusteanul sa se scurga pe un prosop
pentru a absorbi umezeala.

2. Inlatura tulpinile leusteanului, pune-le intr-o punga si
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3.

4,

5.

congeleaza-le pentru a le folosi ulterior.

Taie leusteanul marunt, ca pentru ciorba. Pune
leusteanul tocat in borcane, indesand bine.

Adauga marar proaspat in borcane (o crenguta in fiecare
borcan). Presara aproximativ 10 g de sare grunjoasa
neiodata in fiecare borcan.

Toarna otet de miere (de 5°) péana umpli borcanele.
Inchide borcanele cu capacul, strange bine si
depoziteaza-le in camara.



