Zarzavat pentru Iarna - 3
metode de Conservare -
Zarzavat pentru ciorba, bors,
supa etc.

Cum sa Pregatesti Zarzavat pentru Iarna [3 METODE]. Descopera
retete simple pentru zarzavat si metode de conservare usor de
aplicat. Indiferent daca utilizezi zarzavatul pentru CIORBA,
BORS sau supa, rezultatul va fi exceptional.

Zarzavat pentru Iarna
[x]

Fiecare dintre cele trei metode de conservare te va ajuta sa
mentii prospetimea legumelor si sa adaugi o aroma intensa
oricarei ciorbite.

Detaliile referitoare 1la 1ingrediente si prepararea
zarzavatului la borcan le poti gasi mai jos, in descriere.
Pentru instructiuni pas cu pas si sfaturi despre cum sa
conservezi zarzavatul pentru iarna, te invit sa vizionezi
videoclipul.

=1 kg morcov
=1 kg patrunjel radacina
» 500-600 gr telina radacina
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kg praz

kg gogosari

ardeli kapia

kg ardei gras

kg patrunjel verde proaspat

150-200 gr telina frunze

= 300 gr leustean proaspat

» 25-30 gr sare neiodata pentru fiecare kg de zarzavat
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. Incepe cu 1 kg de morcov. Taie morcovul pe jumatate,

apoi in felii si bastonase de 5 mm grosime. in final,
taie in cubulete mici.
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. Procedeaza la fel cu telina si pastarnacul, taindu-le in

felii, bastonase si cubulete.

. Procedeaza la fel si cu radacina de patrunjel.
. Taie 1 kg de gogosar in sferturi, curata de seminte dupa

care taie in bastonase si cubulete.

. Repeta procesul cu ardeiul capia si ardeii grasi.
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. Pregateste 1 kg de praz, taindu-1 si spaldndu-1 bine

pentru a indeparta pamantul. Toaca-1 marunt.

. Taie marunt 1 kg de patrunjel verde si frunzele de la o

telina radacina.

. Adauga 300 grame de leustean, tocat marunt.
. Amesteca toate ingredientele intr-un lighean incapator.
10.

Adauga o lingura de sare (fara iod sau speciala pentru
muraturi) pentru fiecare kg de zarzavat, apoi amesteca
bine.
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Lasa zarzavatul sa stea timp de 1-2 ore pentru a-si lasa
sucul.

Umple borcanele sterilizate cu zarzavat, asigurandu-te
ca sunt bine indesate.

In oald, pune un prosop, adauga borcanele si umple cu
apa pana la buza borcanului. Acest proces se numeste
bain-marie.
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14. Fierbe borcanele la foc marunt timp de 50 de minute pana

la o ora. Opreste focul si lasa borcanele sa se raceasca
peste noapte.

15. Daca preferi metoda bunicii, dupa ce zarzavatul a stat
cu sare, umple borcanele, adauga o lingurita de sare la
suprafatd si acoperd cu o frunza de vie. Inchide
borcanul si pastreaza-l la frigider sau intr-un loc
racoros.

16. Foloseste =zarzavatul Lla nevoie pentru prepararea
ciorbelor si supei pe parcursul iernii.
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1. Pentru o versiune rapida, poti sari peste etapa de adaugare a
sarii si bain-marie si pur si simplu sa congelezi zarzavatul
in pungulite, scoténd la nevoie cantitatea dorita.



