Suc de Struguri pentru Iarna
— Rezista chiar si 5 ani -
Reteta fara conservanti, fara
zahar

struguri natural, destinat conservarii pe timpul iernii, fara
a necesita adaugarea de conservanti sau zahar. Este vorba
despre un must din struguri, obtinut printr-o metoda ce
previne fierberea, pastrand astfel toate proprietatile
naturale ale strugurilor.

Suc de Struguri pentru Iarna
[=]

Aceasta reteta se poate realiza intr-o singura zi si, cu
ajutorul acestei metode de conservare, sucul poate fi pastrat
pana la cinci ani, fara a-si pierde calitatile. Gustul, aroma
si proprietatile nutritive raman intacte, deoarece sucul nu
este fiert.

Daca esti curios sa afli cum am reusit sa obtin acest suc de
struguri pur, fara conservanti si fara zahar adaugat, te invit
sa urmaresti videoclipul in care am descris fiecare pas in
detaliu.
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Struguri, cei care va plac transformati in suc (sucul de
struguri il puteti obtine fie prin procesul de stoarcere
la teasc, atunci cand se face vinul, fie, daca nu,
zdrobiti bobitele de la struguri si strecurati sucul
printr-o sita)

. Strange strugurii si pregateste-i pentru a face must.
. Striveste strugurii pentru a obtine mustul proaspat.

I

. Strecoara mustul o prima data pentru a elimina

impuritatile mari.

. Incalzeste mustul la foc mic panad atinge o temperatura

de 75-80 de grade Celsius. Acest proces ajuta la
eliminarea bacteriilor si oprirea fermentatiei.

. Foloseste o lingura pentru a elimina spuma si bacteriile

care se aduna la suprafata.

B

. Lasa mustul sa se decanteze pentru o ora si jumatate.
. Strecoara din nou mustul, de data aceasta printr-o sita

deasa si un tifon, pentru a obtine un suc mai limpede.

. Incdlzeste din nou sucul la 75-80 de grade Celsius.

B

. Pregateste sticlele prin spalare si sterilizare la

cuptor la 160 de grade Celsius pentru 15 minute.

Toarna sucul incalzit in sticlele sterilizate si
inchide-1le bine.

Lasa sticlele acoperite cu o patura pentru 3 zile pentru
a se raci treptat.

Pastreaza sticlele intr-un loc racoros si intunecat.
Sucul se poate pastra timp de 3-5 ani.

Serveste sucul ca atare sau amestecat cu apa, dupa
preferinta.
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