Sfecla rosie la borcan -
Reteta pentru iarna - Sfecla
rosie cu otet, pentru salata

Sfecla rosie conservata in otet este atat de usor de preparat,
incat vei fi uimit. Aceasta metoda de conservare face din
sfecla rosie ingredientul perfect pentru celebra salata de
sfecla rosie. Imagineaza-ti o salata delicioasa de sfecla
rosie cu hrean, imbogatita cu un strop de ulei si cateva
condimente alese, capabila sa satisfaca si cele mai exigente
gusturi.

Sfecla rosie la Borcan
=]

Aceasta salata se potriveste de minune in meniul zilelor de
sarbatoare, dar este la fel de binevenita si iIn zilele
obisnuite. Daca alegi sa pui sfecla rosie la borcan pentru
iarna, asa cum te invatam in acest video, te vei considera un
invingator.

Ingrediente specifice pentru prepararea sfeclei rosii in otet,
precum si modul pas cu pas de realizare a acestei salate de
sfecla rosie, le vei gasi detaliat in descrierea de mai jos si
in video.

2 -3 kg sfecla rosie proaspata
=1 1 apa
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= 100 ml otet de mere, 9 grade
» 100 gr zahar
=25 gr sare

Fierbe 2.5-3 kg de sfecla curatata si spalata intr-o
oala incapatoare.
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Lasa sfecla sa fiarba aproximativ 40-50 de minute pana
cand devine moale, dar ofera inca o usoara rezistenta
cand este intepata cu un cutit.

Prepara marinata:

1.

Intr-o cratita, amestecad un litru de apa, 100 ml de otet
de vin de 9 grade, 100 grame de zahar si 25 grame de
sare neiodata.
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. Da marinata in clocot.
. Dupa ce sfecla a fiert, scurge-o si lasa-o sa se

raceasca cat sa o poti atinge.

. Folosind manusi, curata sfecla de coaja si taie-o 1in

bucati potrivite pentru a incapea in borcane.
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Pregatirea borcanelor:

. Preincalzeste cuptorul la 160 de grade Celsius.
. Spala borcanele si pune-le in cuptor timp de aproximativ

15 minute pentru a le steriliza.

. Umple borcanele fierbinti cu sfecla fiarta si curatata.

B

. Toarna marinata fierbinte peste sfecla, umpland

borcanele pana la buza.
[x]

. Pune capace noi pe borcane si inchide-le ermetic.
. Intoarce borcanele cu fundul in sus si lasa-le sa se

raceasca treptat.

. Daca doresti, poti sa le asezi sub o patura pentru o



racire si mai graduala, timp de 3 zile.
8. Dupa racire, borcanele pot fi pastrate intr-un loc
racoros si intunecat pana cand sfecla este gata sa fie

consumata.



