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Fasolka szparagowa pasteryzowana
Dodatek kwasku cytrynowego bardzo nieznacznie
zmienia smak fasolki, a jednoczesnie wptywa na
trwalsze zakonserwowanie przetworu.

Sktadniki:

fasola szparagowa, 1 kg

woda, 2 szkl.
sél, 2 dag
cukier, 1 dag

kwasek cytrynowy, 2 g

Sposoéb przygotowania:

Fasolke szparagowa oczysci¢ z wtdkien, wyptukac. Wktadac porcjami po ok. 50 dkg
do wrzacej wody, gotowac przez 2 min., odcedzi¢, utozy¢ w stojach. Przygotowac
zalewe. Goracq zalewq zala¢ fasolke i pasteryzowac przez 90 min. Nastepnego
dnia pasteryzowa¢ ponownie przez 30 min. Do przyrzadzenia zalewy nie uzywa sie
tej wody, w ktérej byta gotowana fasolka.
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