MARINUOTI VAISIAI IR DARZOVES

Marinuoti svogunai
Sudedamosios dalys

4 L lupty marinuoty svoglinu ar svoginéliy
250 ml druskos

2 L salyklo acto

250 ml cukraus

3 SaukStai marinavimo prieskoniy

7 dziovintos aitriosios paprikos, sutrupintos
(pasirinktinai)

6 cesnako skilteles, nuluptos ir sutrintos

7 lauro lapai

ParuoSimas

|. Dideliame dubenyje apibarstykite luptus
svogtnus druska ir palikite pernakt. Kita
dieng praskalaukite svogtinus Saltu vandeniu ir
nusausinkite juos su popieriniu ranksluosciu.
2. Supilkite reikiama acto kiekj i prikaistuvi.
Suriskite marinavimo prieskonius | marlés
gabaliuka ir sudekite | acto skystj kartu su
aitriosiomis paprikomis, cesnakais ir lauro
lapais. Uzvirkite, tada virkite ant Zemos
ugnies 5 min. ISimkite marinavimo
prieskonius.

3. Sudekite svogiinus { sterilius stiklainius,
uzpilkite acta su jsigérusiais prieskoniais ir
patikrinkite, kad nebuty oro kiSeniu.
Uzspauskite stiklainius ir palikite atvesti.
Laikykite stiklainius vésioje tamsioje vietoje
maziausiai 6 savaitéms prie§ naudojant.

Atidarius laikykite Saldytuve.

Apytikriai iseina keturiolika 225 g stiklainiu.
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KONSERVAVIMO GUDRYBES

Marinuoti persikai
Sudedamosios dalys

1 L cukraus

500 ml balto acto

4 cinamono lazdelés, 7,5 cm ilgio

15 pilny gvazdikeliy

1 kg 800 g §vieziu persiku, nuluptu, be
kauliuky ir perpjauty perpus

ParuoSimas

. Supilkite cukry ir acta | didziulj prikaistuvi
ir maisykite, kol cukrus istirps. Sudékite
cinamono lazdeles ir gvazdikelius ir uzvirkite.
Uzdenkite ir virkite apie 5 min. Ikoskite, kad
igimtuméte gvazdikélius ir cinamono lazdeles,
arba jie gali biiti palikti, jei norite stipresnio
aromato.

2. Sudekite persikus i karstus, sterilizuotus
600 ml stiklainius, nuo krasto palickant

2,5 cm, tada ipilkite i kickviena stiklaini
sirupo iki krasto virsaus paliekant 1 cm.
Nusluostykite krastelius su $variu sausu
skuduréliu ir uzspauskite. Konservuokite
autoklave (zr. 19 ir kituose puslapiuose).

Apytikriai i§eina $esi 600 ml stiklainiai.
Patarimas: daug lengviau bus nulupti
persikus, jei jils pirmiausia panardinsite juos

keletui minuciy | verdantj vandenj.

Ir marinuoti svogtnai, ir marinuoti persikai

gerai dera su alta mésa ir suriu.
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CATNIAI IR RELISAI

Pomidory ¢atnis
Sudedamosios dalys

500 ml $vieziy smulkinty pomidory

2 arbatiniai Sauksteliai $viezios imbiero
Saknies, smulkintos

1 arbatinis Saukstelis smulkinty ¢esnakuy
2 Saukstai smulkinty kalendry

2 arbatiniai Sauksteliai aitriyjy papriky
milteliy

1 Saukstas baltojo cukraus

Druskos pagal skonj

Paruosimas

1. [ prikaistuvi supilkite pomidorus, imbiera,
¢esnakus, kalendrus, aitriyjy papriky miltelius,
cukry ir druska ir uzvirkite ant vidutinés
ugnies.

2. Virkite, retkarciais pamaiSydami, kol ¢atnis
bus tirStas ir panasus | padaza (apie 10 min.).
3. I8pilstykite karsta catni { sterilizuotus
stiklainius, paspaudziant mi$inj zemyn
(nenaudokite metalinio jrankio), kad jame
nelikty jokiy oro burbuliukuy, o virSuje palikite
5 mm erdve. Stipriai uzsukite dangtelius.
Uzdarytus stiklainius konservuokite (zr. 19 ir
kituose puslapiuose). Laikykite vésioje
tamsioje patalpoje, leisdami Catniui subregsti
maziausiai 3 ménesiams prie§ valgant.
Apytikriai iSeina keturi 225 ml talpos

stiklainiai.
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