Zacusca de ghebe gustoasa si
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aromata — Reteta transmisa
din generatie in generatie

Zacusca de Ghebe
%]

Zacusca de ghebe este gustoasa si aromata, transmisa din
generatie in generatie prin caiete de retete. Ghebele, sau
opinticii, sunt ciuperci comune in padurile noastre, iar
reteta e usor de urmat. Puteti inlocui ghebele cu hribi sau
ciuperci Champignon pentru o zacusca delicioasa.

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

=6 kg opintici (ghebe) (Se curata, se oparesc 1A apa cu
putina sare. Se lasa la racit si la scurs, iar apoi se
dau prin masina de carne, rezultand aprox. 2 kg de
ciuperci pentru zacusca)

5 kg gogosari spalati si curatati de seminte

- 2 kg ceapa

= 1,5 kg morcov

» 500-600 g pasta de tomate (bulion)

= linguri de sare, sau dupa gust

1,5 linguri de piper (si macinat, si boabe, daca se
doreste)
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» 10-15 catei de usturoi

= frunzulite de dafin

=500 ml ulei de floarea-soarelui; Optional, dar indicat
:), pasta de ardei iute sau un ardei, chiar doi, fara
seminte

1. Pune 500 ml de ulei intr-o oala mare, adauga 3-4 frunze
de dafin, usturoiul tocat si jumatate de lingura de
piper. Adauga o lingura si jumatate de sare. Pune
gogosarii in oala si soteaza-i timp de 15-20 de minute
pana cand se inmoaie.

2. Da ceapa (2 kg) prin masina de tocat carne si strecoara
excesul de lichid. Soteaza ceapa in zeama ramasa de la
gogosari pana cand uleiul iese la suprafata.

3. Daca folosesti ghebe proaspete, fierbe-le si lasa-le la
scurs. Apoi da-le prin masina de tocat carne. Ghebele
congelate se folosesc direct dupa decongelare.

4. Soteaza morcovii (1,5 kg) in zeama de gogosari timp de
20-25 de minute.

5. Adauga ghebele tocate, gogosarii sotati, ceapa si
morcovii in oala. Pune pasta de tomate (600 g), restul
de sare, frunze de dafin si piper. Fierbe totul timp de
30 de minute la foc mic, amestecand periodic.

6. Optional: Adauga 50 g de pasta de ardei iute daca
doresti zacusca mai picanta.

7. Conservare: Dupa ce zacusca este gata, toarna in borcane
sterilizate si inchide-le ermetic.

Metoda de conservare:

1. Borcanele spalate bine, le pun la cuptor si le las 15-20
de minute in cuptorul incins intre 150-170°C. Le scot pe
rand (4-6 borcane deodata), le umplu cu compozitia
fierbinte (tot ce vreau sa pun pe iarna), 1inchid
borcanul cu capac nou (in fiecare an altele), sa fie
etans, si le bag sub patura 3-7 zile sa se raceasca
treptat.



2. Stiu metoda aceasta de 20 de ani, de vreo 15 o aplic
personal, iar pana acum nu am avut probleme cu

conservele. Tot ce pun pe iarna nu contine conservant,
aspirine sau exces de ulei.



