


Kompoty

Do przygotowania kompotéw na zime najlepiej nadaja sie:
wisnie, czeresnie, sliwki, morele, brzoskwinie, agrest,
porzeczki, truskawki i gruszki.

Owoce umy¢, osaczy¢, przebrac¢, usuna¢ szypuiki, ogonki.
Takie owoce, jak wisnie, czeresnie, sliwki, morele,
brzoskwinie mozna uzy¢ wydrazone lub z pestkami. Owoce
uzyte z pestkami mozna naktu¢ wyparzonym patyczkiem,
aby w czasie gotowania nie pekaty.

Gruszki nalezy obra¢, przepotowic, usung¢ gniazda nasienne
i do chwili zalania syropem przetrzymywac¢ w lekko
zakwaszonej wodzie (wode zakwasza sie kwasem mlekowym
w ilosci 1 tyzka kwasu na 1 1 wody, kwaskiem cytrynowym w
ilosci 1/2 dkg kwasku na 1 1 wody, octem w ilosci 1/3
szklanki 6% octu na 1 1 wody).

Przygotowane owoce $cisle utozy¢ w wygotowanych lub
wyprazonych w piekarniku stojach Wecka lub innych o
gtadkich brzegach do wysokosci okoto 3-cm ponizej brzegu
stoika i zala¢ goraca zalewa. Przygotowac zalewe wedtug
nastepujacej proporgcji: zagotowac 11 wody z 30—50 dkg
cukru, zaleznie od kwasnosci owocow, kilkoma gozdzikami i
matym kawatkiem cynamonu. Do kompotu z gruszek mozna
doda¢ do smaku sok z cytryny lub kwasek cytrynowy.
Zalewa powinna przykrywaé¢ owoce. Brzegi stoi doktadnie
wytrze¢ czysta wygotowana $ciereczka lub serwetka
papierowa, natozy¢ suche uszczelki gumowe, suche
pokrywki i sprezyny. Wstawi¢ do aparatu Wecka lub do
naczynia z drewniana lub papierowa wktadka na dnie z taka
iloscia cieplej wody, aby siegata ona do 3/4 wysokosci stoi.
Naczynie ze stojami przykry¢ i ogrzewac do zagotowania,
pozostawiajac w stanie wrzenia przez 25—35 minut,
zaleznie od wielkosci stoi. Stoje wyjac na stolnice lub na stot,
ostudzi¢, zdjac¢ sprezyny i sprawdzi¢, czy sie zamknely. Nie
zamkniete sloje nalezy powtdérnie gotowac po uprzednim
wytarciu do sucha brzegéw stoja, wieczka i uszczelki.
Kompoty nalezy przechowywac¢ w chtodnym, suchym i
ciemnym pomieszczeniu.

Stoje Wecka z przetworami owocowymi mozna rowniez
zamykac przy uzyciu specjalnego aparatu bez dlugotrwatej
pasteryzacji. W tym celu nalezy ugotowa¢ kompot, goracy
wlaé do wygotowanych lub wyprazonych w piekarniku stoi
Wecka. Brzegi stoi doktadnie wytrze¢ czysta wygotowana
Sciereczka lub serwetka papierowa, natozy¢ suche uszczelki
gumowe i suche pokrywki. Zamknac stoje aparatem
prozniowym. Szybkim sposobem zamykania gotowych
kompotéw jest odpowietrzanie stoi przy uzyciu spirytusu. W
tym celu na pokrywke stoja Wecka nalewa sie 1 tyzeczke
spirytusu, zapala sie go, szybkim ruchem naktada sie po-
krywke z ptonacym spirytusem na stoik i mocno dociska. W
przypadku niezamkniecia sie stoja nalezy brzegi i gumki
starannie wytrze¢ do sucha i powtérzy¢ zamykanie.

Butelki i stoje z owocami pasteryzowanymi mozna zamykac
takze za pomoca celofanu. Przy tym sposobie zamykania
napeione butelki i stoje gotuje sie otwarte (woda powinna
siegac 3/4 wysokosci butelek lub stoi, przy czym nalezy ja
utrzymywac w tagodnym stanie wrzenia). Bezposrednio po
zakonczeniu gotowania nalezy butelki i stoje wyja¢ i
naciagnac¢ na wierzch stoika zwilzony w przegotowanej
wodzie lub w wodce celofan, tak aby przylepit sie do
brzegéw.






