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Delicii Delicii in otet, ulei si alcool
‘:n o‘!’e‘r., ulei si alcool w

Prin intermediul cartii "Delicii in otet, ulei si alcool" va
invitam

sa (re)descoperiti muraturile in toate varietatile lor.
Aceasta carte va incurajeaza sa va pregatiti o bucurie
dumneavoastra, dar si celorlalti,

sub forma unor delicii conservate.

V-am pregatit retete pentru conservarea in otet, ulei,
alcool si sare

a fructelor si legumelor autohtone, dar si a pestelui, oualor si catorva
specialitati gustoase si pline de vitamine din sudul Europei. Multe
dintre produsele noastre se numara printre cele mai ravnite cadouri in
cercul de prieteni, deoarece prin intermediul acestora oferim si ceva
foarte valoros, timpul si atentia noastra.

Crearea si experimentarea unor retete cu ingrediente adesea
neobisnuite si suspansul pe care il simteam la degustare, ne-au pregatit
niste momente minunate.

Ar fi frumos daca ati avea si dumneavoastra la fel de multa bucurie

si entuziasm in realizarea si savurarea retetelor noastre. In aceasta
privinta va incurajam sa dati frau liber imaginatiei si sa nu va orientati
doar dupa indicatiile retetelor. Veti ramane surprinsi cate delicii
originale veti obtine astfel.

Nu sunteti inca un profesionist in ceea ce priveste muraturile?

Cartea noastra este un bun punct de plecare in aceasta directe. Cartea
contine o lista detaliata a ingredientelor si indicatii de preparare, care
sa va ofere siguranta in aplicarea retetelor.

Autoarele va ureaza succes!
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Cuvant inainte

Prin intermediul cirtii “Delicii in otet, ulei si alcool” vi invitim
sd (re)descoperiti muriturile in toate varietitile lor. Aceasti carte vi
incurajeazd sd vi pregititi o bucurie dumneavoastra, dar si celorlalti,
sub forma unor delicii conservate.

V-am pregitit retete pentru conservarea in otet, ulei, alcool si sare
a fructelor si legumelor autohtone, dar si a pestelui, oudlor si cAtorva
specialitati gustoase si pline de vitamine din sudul Europei. Multe
dintre produsele noastre se numiri printre cele mai ravnite cadouri in
cercul de prieteni, deoarece prin intermediul acestora oferim si ceva
foarte valoros, timpul si atentia noastra.

Crearea si experimentarea unor retete cu ingrediente adesea
neobignuite si suspansul pe care il simteam la degustare, ne-au pregitit
nigte momente minunate.

Ar fi frumos daci ati avea si dumneavoastri la fel de mults bucurie
§i entuziasm in realizarea si savurarea retetelor noastre. In aceasts
privintd vd incurajim sa dati fréau liber imaginatiei si sa nu va orientati
doar dupd indicatiile retetelor. Veti rimane surprinsi cate delicii
originale veti obtine astfel.

Nu sunteti incd un profesionist in ceea ce priveste muraturile?
Cartea noastrd este un bun punct de plecare in aceasts directe. Cartea
contine o listd detaliati a ingredientelor si indicatii de preparare, care
sd vd ofere siguranta in aplicarea retetelor.

Autoarele vi ureazi succes!



1 ling. boabe de piper alb

1 ling. boabe de piper negru

3 foi de dafin

Ardeiul se spali, se curita si se taie fasii. Ceapa se curita si se laie
rondele. Varza se di pe rizitoarea mirunta si se spali. Morcovii se
curitd si se taie rondele subfiri. Legumele se pun intr-un vas mare, se
amestecd cu sarea $i se lasa la macerat peste noapte.

A doua zi se fierb otetul cu apa, zahirul, boabele de mustar si de
piper si frunzele de dafin. Legumele se frimanti cu ména (varza devine
astfel mai moale), se pun in fiertura fierbinte si se lasa putin la fiert.
Legumele se scot apoi cu ajutorul unei palete si se pun in borcane.
Amestecul de ofet se mai fierbe o dati si apoi se toarni fierbinte peste
legume. Deasupra se pune uleiul §i apoi borcanele se inchid bine.

Satul nostru: Aceastd garniturd o pulefi realiza cu legumele preferate.

Ciuperci in otet

Champignons murate

125 ml olet din vin alb

125 ml api

500 g ciuperci champignons mici, ferme

Ciupercile murale - antreu delicios si usor sau garnituri
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2 salote

| crenguti de tarhon

I frunzi de limba mielului

% ling. sare cu verdeturi

Sare

1 frunzi de dafin

Ciupercile se curita, iar ciupercile mari se taie In jumatiti sau
sferturi. Acestea se fierb cca. 4 minute in api cu sare. Otetul, apa,
salotele, sarea cu verdeturi, zahirul, frunzele de dafin, tarhonul si
frunza de limba mielului se fierb cca. 15 minute. Ciupercile se pun
in acest amestec i se fierb incd 15 minute. Acestea se scot apoi cu o
paletd si se pun in borcane. Amestecul de otet se lasd la riicit $i apoi
s¢ toarnd peste ciuperci. Borcanele se sigileazi bine, iar continutul
trebuie consumat imediat dupa deschiderea borcanului.

Oua in otet

Oui de prepelitd in marinada de ofet

400 ml otet din vin alb

10 oui de prepeliti

1 ceapd

2-3 buciti de piri-piri murat

2 crengute de tarhon

1cm radicind proaspiti de ghimbir

1 ling. boabe de piper alb

Quile de prepelita se fierb timp de cca. 3 minute pana cand sunt
tari $i apoi se pun in borcane impreund cu frunzele de tarhon. Ceapa
se curitd si se taie rondele. Otetul se fierbe si apoi se adaugi inelele

de ceapd, feliile de ghimbir si boabele de piper. Otetul se lasa la racit. |

Cind mai este doar cildut se toarné peste oud. Se pastreaza la frigider
5i se consumi in decurs de o siptimani.

Sfatul nostru: Oudle in marinadd de ofet au un efect decorativ pe
platourile cu gustdri reci §i in plus sunt si foarte gustoase.
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CUPRINS

Cuvant inainte ...
Bine de stiut ...
Si-idam drumul .
e inseamni .%o

Lista ABC a ingredientelor,

Cele mai importante cantititi

Fructe si legume in alcool
Fructe in alcool

Ananas in rom alb.............
Secret cu mere §i struguri....
Ananas in rachiu de cirese ..
Mere in vin .o,
Fereimmde . i,
Pere in sirop de sofran ...
Pere in vin rosu... s
Cépsuni in vin de Madelm..
Smochine in
Whisky-bourbon ................
Clementine in whisky ..........
Kumaquat in coniac...........
Struguri in rachiu Grappa...
Merigoare in vin rosu..........
Caise in rom alb.....ooceeeo....
Pritne ell THIeTe, .. iivnces
Gutui cu scortisoari ...
Piersici in gin cu ghimbir
Piersici in coniac...
Gutui in C;llvad::rs
Visine in rachiu dc cirese ...
Visine in vodcd.......covvvveeee
Cirese in vin Sherry..............
Prune in rom......c.......
Perjedncom i,

28
28
25
30
31
3l

35

Prune in vin rosu............
PEie I T POB, s eciases
Lamaiinvoded s
Prune cu ghimbir confiat ....
VAR B ViR i
Prune uscate in armagnac...
Fructe uscate in rachiu

B e

Rumtopf -

Scurti prezentare...............
Rumtopt de vara ...............
Rumtopf cu fructe exotice...
Rumtopf cu nuci.....c.o.........

Legume in alcool ................
Dovleacin vin alb............
Ceapi in vin alb ...

Ceapid in vin rosu.............
Usturoi in vin "-.-"eltl.mcr.... ;

Conservarea in sare ......
Legume in sare .,,............
Fenicul cu radicinoase ........
Castraveli in saramuri.........
Ridichie in saramura....._....
Legume pentru supi ...

Fructe imsare,... .. ...
LaAmai in Sare ..o evrvsnssnses

Oud in sare, R
Oud solef oud in saramuri

40

41
44
4
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50
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51
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Anchovy in saramuri...........

Conservarea in otet ...
Fructeinotet.....................
Mere in otet de roinita.........

Mere cu ghimbir.......cccuu.e.
Pere condimentate................
Pere in otet i zahdr ...

Pere in sos de curry.......eee.....
Pere In otet....conimiumimig
Pere (de must)
dulci-acrigoare .......ccucvucene...
Agrise in alcool.......ccoonneece.
Boabe de soc picante...........
Smochine in sirop

de cardamom ..
Caise dulci- acrigoare.........
Cirege olandeze.....................
Ciregedmofetc.ccangisg
Coacize in stil englezesc ...
Kiwi murat cu ardei..............
Pepene cu piper .......cccccvuuees
Buciiti de pepene dulci-
acrigoare...
Portocale pentm Cracmn

Legume in otet.............cc.....
Vinete cu sfecli rosie............
Vinete in otet din vin alb.....
Castraveti in otet cu salote....
Castraveti picanti in ofet......
Castraveti acrii in ofet..........
Castraveti dulci-acrisori

in otet ..
Salati pls:anta de castravel;t

55
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57
58
58
58
39
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60
61

61
62
62

63
64
65
66

67

69
69

70
71
71
71
72
73

73
75

Castaveti dulci-acrisori cu
(ceapd) esalotd....ciiiiii
Castraveti cu boabe
de mustar... i
Amestec culorat de lcgume :
Stiulete de porumb in otet...
Usturoi murat......ceeeeiarnns
Usturoi picant.....ooiinnin..
Sparanghel verde murat.......
Sparanghel usor picant ........
Sparanghel murat ...
Ridichie dulce-acrisoari......
Morcovi dulci-acrisori .........
Salati de morcovi.......c.........,
Mix de morcovi si telind ...
Dovleac condimentat...........
Dovleac cu ghimbir..............
Dovleac cu portocale............
Dovleac dulce-acrisor ..........
Stecld rosie la borean............
Ardei dulce-acrisor.......
Mix de rosii si ceapa............
Telind muratid .......coeeeeeeveeeenes
Roshi Cockbanl ..o
Zucchini cu verdeturi in stil
mediteranean .........coceeuun.
Salata de zucchini.................
Zucchini murati................
Murituri cu ceapd si ardei....
Murituri in otet ...
Ratatouille de legume...........
bl . conms s
Varza POSTEa- o

Ciuperciinotet....................
Champignons murate ..
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82
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94
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Oud in otet ... - 100
Oud de prepehl;a in marmada
deotet ...........cosersusemresnsnssassnss 1O
Peglelnoget .................... 102 °
Hering Bismark in sos

de smantdnd .......cooccreeeecen. 102
Hering prijit... R {1
Hering in fr1$ca {smantana
dulce).... RO . .

Herlng in sos de 111u.5tar . 103
Hering cu morcovi si praf,,., 104

Hering marinat ..................... 105
Hering cu ardei .........ocvcineee. 105
Rulouri picante de hering.... 106
Hering in vin sherry............. 107
Hering suedez .., S 1 .
Rulouri de hermg in marmada
dinvinalb...ccconnennn 109
Prepararea ru'tuurilr::r picante

de hering .....ocveerecerececce. 110
Pastriiv marinat_................... 112
Somon marinat ..o 113
Matjes danez in marinada
BUrpunder...........ccmiscesies 113
Peste marinal. ..o i 115
Sortimente de u;et folosite la
retete .. s AN
Otet de husmm: e 1
Otet de dra-:.‘il:"i.....,,,,,.,,...,.,,,., 116
Otet de mérar .......ocuvereneieees 116
Otet cu ghimbir ... 117
Ofetcaflori. oo 117
Otet de mere si ierburi
AEOTEALE . i o LA
Otet cu cipsuni.....cceen, 119

Otet de tarhon cu zmeura ... 119

Otetcuhrean ........................ 119
Otet cu lime... R e )
Otet cu foi de dafm . 120
Otet cu mﬁghm 12(!

Otet de portocale cu roinita 121
Otet de limadie cu tarhon..... 121
Otet de zmeuri..................... 121
Otet cu trandafiri.................. 122

Conservarea inulei ........ 123

Legumeinulei..................... 124
Anghinare in ulei.................. 124
Pregiitirea anghinarei........... 125
Vinete in ulei......occoeece 126
Champignons in marinada
picanti................ e N
Usturoi si chllh in u1e1 . 126
Usturoi in ulei de mi’tshne wenees 128
Rosii uscate in cuptor........... 128
Rosii umplute cu branza
ProOaspiti..........ooemressssssessnene 129
Pestoculenrdi ................... 130
Ardei iute in ulei ................. 130
Ardei in ulei cu branzi

de oaie . ST B
Pregahrea arderulux o 7
Ciuperci in ulei .........cosereee. 134
Brinzi inulei.................. 135

Mozzarella in ulei de soia.... 135
Branzi de capr& cu ierburi de
Provence ol liia e o 138
Brinzi de oaie in u.len . 136
Branza Paulus (brinza mcafe

cu coaja rogie) la borcan ..... 137




Bier Kiise/ branzi de bere

in ulei de rapitd ... ... 137
Brinzi de oaie marinata cu
Bpon s s akansa i 198

Camembert la borcan .......... 138

Peste inulel. ...z 139
Fructe de mare in ulei.......... 139

Sortimente de ulei folosite

b refte. i 140
Ulei cu chilli ... 140
Ulei cu mirar si iemlpﬁr S 3 |
Ulei pentru grill....cccviens 141
Ulei de lavandd ..o 142
Ulei de lavanda si mmlta..... 143
Ulei de dafin ......ccececcnenenesanns 144
Ulei 210 Hme i, 144

Ulei cu ierburi de Provence. 144

Ulei cu Tosmarin.....e... 1d4
Ulei cu-salvie ..o 145
Ulei cu hribi (aramii} .o 145
Ulei pentru wok........o...o.. 145

Ulei picant cu ardei .....oeere.. 146
Ulei de scortisoari.....o.. 146
Ulei condimentat........c.cc.c.... 146

Conservarea in zahir ..... 147

Legume in zahdr.....coooeee 148
Salote in sirop de zahir........ 148
Vinete in sirop de zahar....... 149

Fructe inzahar.......coo 150
Mere cu piper §i cipsuni...... 150

Registru cu retete o 152




