Zacusca de Vinete pentru
Iarna — Gustoasa si1 savuroasa
— Metoda de Conservare Sigura

In afarad de reteta de zacusca de vinete, vei gdsi si o metoda
sigura de conservare, care iti va arata cum sa pregatesti
borcanele si cum sa depozitezi zacusca in conditii de
siguranta pentru iarna. Mai jos am enumerat ingredientele
necesare pentru o portie de zacusca de vinete, iar pasii
detaliati ai retetei sunt explicati in videoclipul atasat.

Zacusca de Vinete
(]

Am pregatit o reteta de zacusca de vinete pentru iarna absolut
delicioasa. Aceasta reteta este potrivita pentru sezonul rece
si merita sa o incerci fara ezitare.

= 10-15 vinete vor rezulta aproximativ 3.5 — 4 kg (coapte,
curatate, scurse si date prin masina)

40-50 gogosari vor rezulta aproximativ 2.5 kg (copti,
curatati, scursi si dati prin masina)

» 2 kg ceapa

=1 lingura de piper boabe macinat

=5-6 frunzulite de dafin

» 600 gr pasta de tomate

= 500 ml ulei floarea-soarelui
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2- 2 1/2 linguri de sare (sau dupa gust)
Optional: pasta de ardei iute 2-3 linguri

. Curatati si spalati 10-15 vinete.
. Coaceti vinetele pe gratar sau in cuptor pana cand coaja

se inmoaie si se innegreste. Lasati-le sa se raceasca
apoi.

. Taiati 2 kg de ceapa in bucati mici.
. Tocati vinetele coapte si curatate in bucati mici.

I

. Tocati 40-50 de gogosari cojiti si curatati de seminte.
. Intr-o oala mare, adaugati 1/2 litru de ulei de floarea

soarelui si caliti ceapa la foc mic pana devine
sticloasa.

I

. Adaugati 1-2 linguri de sare (sau dupa gust), 1 lingura

de piper macinat si 6 frunze de dafin in ceapa.

. Adaugati 600 grame de pasta de tomate si amestecati bine

Cu cCeapa.

. Adaugati gogosarii tocati si vinetele tocate, amestecand

totul.
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Lasati sa fiarba la foc mic timp de cel putin 1-1,5 ore,
amestecand ocazional.

Sterilizati borcanele si capacul lor la cuptor.

Umpleti borcanele cu zacusca fierbinte si sigilati-le
imediat cu capacul.
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Lasati borcanele sa se raceasca sub o patura sau un
prosop gros.



