Mere la Borcan pentru Iarna —
Reteta rapida si Sigura -
Mere pentru prajituri, tarte,
placinte si..

Mere in Borcan pentru Iarna — Retetad Rapida si Sigura. Intr-
adevar, aceasta metoda de conservare a merelor este extrem de
fiabila, asigurandu-se ca acestea raman in stare perfecta
pentru o perioada indelungata. Reteta pentru mere la borcan,
care nu necesita fierberea fructelor, este simpla si necesita
doar doua ingrediente: mere si zahar. Zaharul poate fi omis
daca merele sunt suficient de dulci. Aceasta reteta nu contine
conservanti, asadar, totul este natural si delicios.

Mere 1la Borcan, pentru Iarna
g

Conservarea merelor pentru iarna prin metoda bain-marie este
ideala pentru prepararea unor deserturi delicioase, cum ar fi
placinta cu mere, tarta de mere sau gogosi cu mere. Fructele
conservate raman delicioase si proaspete, gata sa fie folosite
in orice moment.

" mere
= optional zahar, daca merele sunt prea dulci


https://old.sefpaulconstantin.ro/mere-la-borcan-pentru-iarna-reteta-rapida-si-sigura-mere-pentru-prajituri-tarte-placinte-si/
https://old.sefpaulconstantin.ro/mere-la-borcan-pentru-iarna-reteta-rapida-si-sigura-mere-pentru-prajituri-tarte-placinte-si/
https://old.sefpaulconstantin.ro/mere-la-borcan-pentru-iarna-reteta-rapida-si-sigura-mere-pentru-prajituri-tarte-placinte-si/
https://old.sefpaulconstantin.ro/mere-la-borcan-pentru-iarna-reteta-rapida-si-sigura-mere-pentru-prajituri-tarte-placinte-si/

1. Curata merele de coaja.

2. Taie marul in sferturi si curata cotorul si semintele.
[=]

3. Da merele pe razatoarea mica manual sau foloseste un
robot de bucatarie.

4. Pune merele razuite intr-un vas.

. Daca merele sunt prea zemoase, stoarce excesul de suc.

6. Umple borcanele cu merele razuite, presand bine pentru a
elimina excesul de aer.
4]

7. Adauga aproximativ 15-20 grame de zahar peste merele din
fiecare borcan.

8. Inchide bine capacul borcanului pentru a fi etans.

ul

Procesul de fierbere:

1. Pune un servet de bucatarie in fundul unei oale mari.
[x]

2. Aseaza borcanele in oala, peste servetul de bucatarie
(pentru a preveni spargerea borcanelor).

3. Adauga apa in oala pana la buza capacelor borcanelor.
=]

4, Fierbe la foc moderat pana incepe sa fiarba apa, apoi
reduce focul la minim si lasa sa fiarba timp de 30 de
minute.

5. Dupa fierbere, opreste focul si lasa borcanele sa se
raceasca sub o patura pentru 3 zile.

6. Dupa 3 zile, borcanele pot fi depozitate si merele se
pastreaza foarte bine pentru iarna.
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1. Merele raman putin crocante si sunt perfecte pentru placinta
sau alte preparate.

2. Daca merele sunt prea zemoase, poti scurge excesul de suc
inainte de a pune merele in borcan.

3. Nu este necesar sa adaugi alte arome sau condimente; poti face
acest lucru cand folosesti merele pentru a prepara diverse
retete.






