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KUCHNIA. Dolnoslaskie Swigto Owocéw i Warzyw

Zatrzymany smak jesieni

Warzywa i owoce, tak charakterystyczne dla polskiej
jesieni, szybko sie konczg. Pozostaje czekaé na nie
kolejny rok. Mozemy jednak sprébowaé zatrzymac ich

smak i zapach w przetworach.

B Gruszki z wanilig
I kardamonem

Skladniki: 1 kg gruszek (waga
po obraniu i pozbawieniu gniazd
nasiennych), ok. 20 dag cukru, la-
ska wanilii, 2-3 kapsulki kardamo-
nu (lub ok. 1 tyzeczki zmielonego
kardamonu), sok z potowy cytryny
Umyte, obrane i pozbawione gniazd
nasiennych gruszki pokroi¢ w kost-
ke, polewajac je sokiem z cytryny.
Laske wanilii przekroié¢ i wyskrobad
nozem ziarenka. Kapsutki karda-
monu otworzy¢ i rozgnie$¢ ziaren-
ka w mozdzierzu. Przyprawy wy-
miesza¢ z cukrem (dodaé réwniez
przekrojong laske wanilii), zasypac
owoce, przykry¢ i odstawi¢ na noc.
Nastepnego dnia gruszki zagoto-
wac i mieszajac smazy¢ do uzyska-
nia odpowiedniej konsystencji (jesli
owoce puscily bardzo malo soku
mozemy doda¢ nieco wody do sma-
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zenia). Wyjaé laske wanilii, goracy
dzem przelozy¢ do czystych, wypa-
rzonych i osuszonych w piekarniku
sloikéw. Jesli chcemy dzem prze-
chowywa¢ dluzej, trzeba go paste-

ryzowac.

B Pikantne gruszki
do miesa

Skladniki: 80 dag obranych twar-
dych gruszek (np. konferencji),
200 ml octu jablkowego, 4 listki
laurowe, 15 dag cukru trzcinowego.
Ocet zagotowa¢ z cukrem az si¢
rozpusci. Gruszki pokroi¢ w kostke
i doda¢ do zalewy wraz z listkami
laurowymi. Gotowa¢ 5 minut, prze-
tozy¢ do wyparzonych stoiczkéw
i szczelnie zamkna¢ (jezeli majg by¢
przechowywane dluzej — pasteryzo-
wacé przez 15 minut). To doskonaty
dodatek do migs, wedlin, pasztetow i
wszelkiego rodzaju przystawek.

B Cymes z gruszek
i migdatéw

Gruszki obraé¢, usungé gniazda
nasiennie, odwazy¢ 1 kg, zetrzeé
na tarce o duzych oczkach. Migda-
ty zala¢ wrzatkiem, obraé, osuszyc¢.
Wrzuci¢é na rozgrzang patelnig,
uprazy¢. Gozdziki uttuc w moz-
dzierzu. Gruszki, migdaly i goz-
dziki przelozy¢ do garnka, wsypa¢
cukier Zelujacy i cukier waniliowy.
Gotowa¢ przez 3 minuty, po czym
goracy przetozy¢ do wyparzonych
stoikéw i zakrecié.

B Konfitura z gruszek
z imbirem i limonka

Sktadniki: 1%2 kg gruszek, 2 duze
limonki, 2% szklanki cukru,
1¥4 tyzeczki imbiru (najlepiej $wie-
iy, starty), szczypta cynamonu

Gruszki obra¢ i drobno pokroié.
Obra¢ skérke z limonki tak, aby
uzyskaé jej pelng lyzke, a nastep-
nie wycisng¢ 1/3 szklanki soku.
Na patelni lub w rondelku wymie-
sza¢ gruszki, sok i skérke z limonki
oraz cukier, imbir i cynamon. Za-
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gotowad, od momentu zagotowania
trzymacé ok. 15 minut az konfitura
bedzie mieé konsystencje zelu. Na-
ktada¢ do sloikéw i pasteryzowaé
przez okolo 5-10 minut.

B Dzem
z jabtek i gruszek

Skladniki: 1 kg jablek, 1 kg gru-
szek, 1 kg cukru, pé6l szklanki ro-
dzynkéw, 16 gozdzikéw

Rodzynki namoczy¢ na 2 godziny
w cieplej wodzie, odsaczy¢. Jabl-
ka i gruszki umy¢, obraé, przekro-
i¢ na ¢éwiartki, wydrazy¢ gniazda
nasienne i pokroi¢ na mniejsze
kawatki. Owoce zasypa¢ cukrem
i pozostawi¢ na godzing. Nastep-
nie przelozy¢ na duzg patelnig,
doda¢ rodzynki i dusi¢ wszyst-
ko ok. 30 minut. W tym cza-
sie wyparzy¢ stoiki i przykrywki.
Goracy dzem wkiada¢ do sloikéw,
pozostawiajac od géry ok. 2 cm pu-
stej przestrzeni. Do kazdego sloika
doda¢ po 2 gozdziki. Szczelnie za-
kreci¢ (wieczka musza by¢ suche).
Odstawi¢ do géry dnem do osty-
gnigcia. Stoiki przechowywaé w za-
ciemnionym miejscu.

B Dzem
zrézy i jabtek

Skladniki: 1 kg jablek, 30 dag owo-
c6w r6zy, 2 szklanki wody, 3 szklan-
ki cukru

Dojrzale owoce dzikiej rézy umy¢,
wydrylowaé i jeszcze raz wymydé.
Zala¢ wrzaca woda 1 gotowal
pod przykryciem przez 10 minut.
Nastepnie przetrze¢ przez —sito.
Przecier polaczy¢ z cukrem i za-
gotowal. Obrane jablka zetrzed
na tarce o grubych oczkach, wlozy¢
do rézanego przecieru i gotowac az
beda szkliste i geste. Goracy dzem
wkiada¢ do wyparzonych sltoikéw

i szczelnie zamknaé.

B Dzem jabtkowo-
marchewkowy

Sktadniki: 2 kg marchwi, 1 kg ja-
blek, 200 ml wody, 1,8 kg cukru,
4 cytryny, lyzeczka rumu

Marchew i jabtka umy¢, obra¢
i posieka¢ tasakiem. Do rondla
z woda dodaé cukier i sok z cy-
tryny. Gotowaé tak diugo az ptyn
zamieni si¢ w gesty syrop.
Wrzuci¢ jablka oraz marchew
i gotowal jeszcze przez godzing.
Na koniec do goracego dzemu
wla¢ rum.

Przetozy¢ dzem do cieptych wy-
sterylizowanych stoikéw i zakre-
cié.

B Konfitura
z dyni i jabtek

Sktadniki: 1 kg jablek, 1 kg miaz-
szu z dyni, 1 kg cukru zelujacego,
sok z cytryny, cynamon, gozdziki
do smaku

Migzsz dyni pokroi¢ na mate ka-
walki. Jabtka umy¢, wytrze¢ do su-
cha, obra¢ ze skérki, przekroié
na poléwki, usungé gniazda nasien-
ne i pokroi¢ w kostke. Jabltka i dynig
skropié¢ sokiem z cytryny, wymieszad
z cukrem zelujagcym. Przykry¢ i od-
stawi¢ w chlodne miejsce na calg
noc. Nastepnie przetozy¢ do pla-
skiego rondla (najlepiej z grubym
dnem), doda¢ cynamon i gozdziki
i gotowa( stale mieszajgc, az masa
zacznie gestnie¢. Wyjaé przypra-
wy, a mase przelozy¢ do sterylnych
stoikéw i szczelnie zamknaé.

B Jabtka w przecierze
pomidorowym

Z pomidoréw przygotowac przecier,
nastepnie przyprawi¢ go do smaku
cukrem, solg, pieprzem i gorczycy.
Przecier powinien by¢ do$¢ ostry.
Jablka, najlepiej antonéwki, umyé
cienko obra¢, pokroi¢ w ¢wiartki
i wycia¢ gniazda nasienne. W mia-
re obierania wklada¢ do wody
z odrobing octu, aby nie §ciemniaty.
Po obraniu wylozy¢ na sito i przela¢
wrzatkiem. Ulozy¢ w stojach i zala¢
goracym przecierem. Stoje zamknaé
i pasteryzowaé — poétlitrowe 25 mi-
nut, wigksze 30 minut.

Jabtka s3 doskonalym dodatkiem
do miesa, a z przecieru przygoto-
wuje si¢ napoj.
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B Kapusta
kiszona z jabtkami

Sktadniki: 2 kg kapusty, 4 win-
ne jablka (najlepiej antonéwki),
2 stodkie i twarde jabtka - np. jona-
gold, 2 lyzki calych nasion kminku
(zamiast kminku mozna doda¢ su-
szong zurawine), 2 tyzki soli

Jabtka umy¢, osuszy¢,  pokroi¢
na ¢wiartki, usung¢ gniazda nasien-
ne. W slojach lub w kamiennym
naczyniu ciasno uklada¢ warstwy
kapusty solac je, posypujac kmin-
kiem (lub zurawing) i przeklada-
jac obydwiema odmianami jablek.
Jako ostatnig warstwe polozy¢ kapu-
ste. Mocno ugnies¢, przykryé scierecz-
ka i odstawi¢ na 2 dni w cieple miej-
sce. Nastepnie zakrecic stoiki (lub jesli
jest to naczynie, nalezy polozy¢ na ka-
puscie talerz i obcigzy¢ kamieniem)
i przechowywa¢ w chtodnym miejscu.
Smakuje w bigosie i suréwkach.

B Pomidory a’ la figi

Sktadniki: male, zielone pomidory
oplukaé i pokroi¢ na ¢éwiartki lub
poléwki, blanszowa¢ 3 minuty.

Syrop: 1 kg cukru, 1 litr wody
— na gotujacy sie syrop wrzucié
pomidory i smazy¢ na wolnym
ogniu przez 3-4 godziny. Przeto-
zy¢ do wyparzonych stoiczkéw.
Mozna doda¢ kwasek cytryno-
wy lub laske¢ wanilii. Smacz-

ne w kruchym ciescie typu sku-
baniec.

B Buraczkowy
dzem do mies

Sktadniki: 1 kg buraczkéw éwikto-
wych, 3 cytryny, 20-30 dag cukru,
2 szklanki zmielonych orzechéw
wloskich, plaska tyzeczka imbiru,
s6l, pieprz do smaku, 1/3 lyzecz-
ki zmielonego kminku, szklanka
wody

Buraki ¢wiktowe wyszorowacé, obra¢
ze skorki i zetrzed na tarce jarzy-
nowej, skropi¢ sokiem z cytryny.
W rondlu zagotowaé wod¢ z cu-
krem i wlozy¢ utarte buraki. Calos¢
gotowa¢ do migkkosci, a gdy masa
si¢ zagesci dodaé pozostale sktadni-
ki ijeszcze przez chwile pogotowac.
Goracy dzem wlozy¢ do wyparzo-
nych sloikéw i szczelnie zamknaé.
Pozostawi¢ odwrécone do géry
dnem.

B Konfitura korzenna

Sktadniki: 50 dag miodu, 25 dag
octu winnego, 6 gozdzikéw, 5 cm
cynamonu, 2,5 kg owocéw (jabtka,
gruszki, brzoskwinie itp.)

Wymiesza¢ miéd, ocet, korze-
nie i zagotowaé. Owoce podzieli¢
na poléwki lub éwiartki i wrzuci¢
do gotujacego si¢ syropu. Poruszaé
rondlem, aby owoce si¢ nie przypa-

fot. Ewa Kutkowska

lity, lecz réwnomiernie obgotowaly.
Kiedy owoce stang si¢ przejrzyste,
wyja¢ cedzakiem z rondla i prze-
tozy¢ do kamionkowego naczynia,
a syrop ponownie zagotowal, od-
cedzi¢ korzenie i zala¢ owoce taka
iloscia syropu, aby zostaly przykry-
te. Naczynie zakry¢ wieczkiem lub
folig spozywczg i odstawi¢ w chlod-
ne miejsce.

B Musztarda z gruszek

Skladniki: 50 dag gruszek, 3 tyzki
gorczycy, 2 tyzki cukru, lyzeczka
soli, 1/4 szklanki octu, 2 gozdziki,
lis¢ laurowy, 5 ziaren pieprzu
Gruszki obra¢ i upiec, migkkie prze-
trze¢ przez sito. Ocet zagotowaé
z pieprzem, gozdzikami i liSciem
laurowym, przecedzi¢, ostudzié.
Masg utrzeé z cukrem, solg, gorczyca
i doda¢ tyle zalewy, by nie byta zbyt
rzadka. Wlozy¢ musztarde do ma-
tych stoiczkéw. Przechowywad w su-
chym i chlodnym miejscu. Nadaje
si¢ do uzycia po kilku dniach.

W Jarzebina do mies

Sktadniki: 50 dag owocéw jarzebi-
ny, 50 dag jablek, lyzeczka imbiru,
tyzeczka chili, 1-2 zabki czosnku,
szklanka cukru, 10 dag rodzynkéw
Zblanszowang lub przemrozona
jarzgbing umyé i osgczyC. Jabtka
obra¢, usuna¢ gniazda nasienne, po-
kroi¢ w kostke i doda¢ do jarzebiny.
Okoto potowy owocéw i caty cukier
wrzuci¢ do rondla i dusi¢ péltorej
godziny. Rondel zdja¢ z ognia, gdy
owoce s3 rozgotowane. Mase ostu-
dzié i przetrze¢ przez sito. Pozosta-
fe na sicie skérki wyrzucié¢. Czosnek
drobno posiekaé. Rodzynki doklad-
nie wyplukac i osuszy¢ na sicie. Po-
zostalg jarzgbing oraz jabtka wrzu-
ci¢ do przecieru, doda¢ czosnek,
rodzynki i przyprawy. Ponownie
doprowadzi¢ do wrzenia i dusi¢ 10
minut. W razie potrzeby dostodzi¢
i wymiesza¢ az cukier si¢ rozpusci.
Stoiki po umyciu wyparzy¢ wrzat-
kiem, napelni¢ goraca jarzebina,
zamkna¢ i odwréci¢ do géry dnem.
Ewa Wrébel DODR we Wroctawiu




