Mere la borcan pe 1arna — Cea
mal buna metoda de
conservare?!

Mere la borcan pe iarna
[=]

Astazi va propun o reteta practica: mere la borcan pentru
prajituri! Aceste conserve va permit sa savurati aroma dulce a
merelor tot anul, perfecte pentru umpluturi de prajituri,
placinte sau alaturi de iaurt. Adauga o nota aromata oricarui
desert, transformandu-1 1intr-o adevarata delicatesa.
Pregatiti-le si bucurati-va de mere delicioase oricand!

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

= 2-3 kg mere

=1 1 apa

» zeama de la 1/2 lamaie

» 30-40 g zahar per borcan

1. Alege merele, inclusiv pe cele cu mici defecte, si
curata-le de partea stricata si de cotoare. Taie merele
in feliute si apoi in cubulete, potrivite pentru
strudel, placinte sau alte prajituri.

2. Pregateste un amestec de apa (1 litru) si zeama de la o
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jumatate de lamdie. Pune cubuletele de mere in apa cu
lamaie pentru a preveni oxidarea si pentru a potenta
aroma merelor.

. Asaza merele in borcane, apasand usor pentru a elimina
aerul 1in exces. Dupa ce ai umplut borcanele, adauga
30-40 g de zahar in fiecare borcan (optional, in functie
de dulceata merelor). Umple borcanele cu apa pana la
marginea lor.

. Pune borcanele intr-o oala cu un prosop pe fund pentru a
preveni fisurarea sticlei. Umple oala cu apa rece pana
aproape de marginea borcanelor.

Fierbe borcanele la foc moderat pana cand apa incepe sa
fiarba, apoi reduce focul si lasa-le sa fiarba la foc
mic timp de 30 de minute, pana cand culoarea merelor
devine usor translucida.

. Opreste focul si lasa borcanele sa se raceasca treptat
in oala in care au fiert. Dupa racire completa, scoate
borcanele si depoziteaza-le pe rafturi pentru iarna.



