Zacusca de Morcovi cu Mere -
Zacusca de morcovi fara ceapa

Zacusca de Morcovi cu Mere
(]

Daca zacusca de vinete este un deliciu pentru iarna, zacusca
de morcovi fara ceapa este perfecta pentru cei care evita
ceapa. Iti prezint o retetd de zacuscad cu mere si morcovi,
sanatoasa si dietetica, ideala pentru cei cu probleme
stomacale sau gastrita.

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

= 10 kg gogosari proaspeti (se coc si se curata)

=2 kg morcov

= 2 kg mere curatate

= 500 ml ulei de floarea-soarelui

- 500-600 g pasta de tomate

» 250-300 g masline

=1 lingura (rasa) piper boabe sau macinat, sau de ambele
= 5-6 frunzulite de dafin

100-150 g usturoi

aproximativ 2 1/2 linguri de sare (sau dupa gust)

1. Coace 10 kg de gogosari, curata-i de coaja si cantareste


https://old.sefpaulconstantin.ro/zacusca-de-morcovi-cu-mere-zacusca-de-morcovi-fara-ceapa/
https://old.sefpaulconstantin.ro/zacusca-de-morcovi-cu-mere-zacusca-de-morcovi-fara-ceapa/

aproximativ 5 kg de gogosari curatati. Treci gogosarii
prin masina de carne sau un dispozitiv similar.

. Rade 2 kg de morcovi pe razatoarea mica. Intr-o oala,
pune 250 ml de ulei de floarea-soarelui si adauga
morcovii razuiti.

. Soteaza morcovii la foc mic pana devin sticlosi,
aproximativ 20-25 de minute. Morcovii vor scadea la
jumatate din volumul initial.

. Curata 2 kg de mere dulci-acrisoare si da-le pe
razatoarea mare. Pune merele intr-o tigaie cu 250 ml de
ulei si soteaza-le timp de 30 de minute, pana cand devin
sticloase si isi lasa zeama.

. Intr-o oald mare, adauga gogosarii macinati, merele
sotate si 600 g de pasta de tomate. Adauga o lingura de
piper boabe (pisat fin), 5-6 frunze de dafin si 5
capatani de usturoi (intregi sau taiate).

. Adauga 200-300 g de masline negre (optional, pentru
aroma). Pune 3 linguri de pasta de ardei iute (sau dupa
gust). Adauga morcovii sotati la final si amesteca bine.

. Pune zacusca la fiert la foc mic si amesteca din cand in
cand. Adauga 2 linguri si jumatate de sare (normala,
neiodata). Lasa zacusca sa fiarba timp de 1 ora si
jumatate, pdana cand uleiul se ridica la suprafata.

. Sterilizeaza borcanele in cuptor. Dupa ce zacusca este
gata, toarn-o fierbinte in borcane, lasand putin spatiu
la gatul borcanului. Inchide bine borcanele cu capace
noi si curate. Pune borcanele sub o patura si lasa-le sa
se raceasca treptat timp de cateva zile.



