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BEVEZETŐ

Gyakran előfordul, hogy a telken, kiskertben valamiből több terem a kelleténél, és még akkor is marad egy-két kosár ez meg az, miután már a rokonok, barátok, szomszédok is kaptak egy kis kóstolót. Ilyenkor arra a kérdésre, hogy mit is kezdjek ezzel a sok meggyel, szilvával, uborkával stb., csak egyetlen értelmes válasz adható: Tedd el télire, jól jön az majd akkor!

Nyáron és kora ősszel, amikor a piacon roskadoznak a standok a sok-sok zöldségtől, gyümölcstől, és az árak is olyanok, hogy legszívesebben öt-tízszeresét spájzolná be az ember annak, amire éppen akkor szüksége van, érdemes a szó szoros értelmében bespájzolni, akár a fagyasztóba, akár a dunsztolóba kerüljenek is a kerti javak. Lekvárt, befőttet, szörpöt, savanyúságot nem lehet mélyhűtéssel előállítani. A leveszöldség egy részét, zöldborsót, zöldbabot, tököt, karfiolt, spenótot, sóskát és még sok más főzeléknek valót viszont érdemes befagyasztani. De nincs akkora háztartási hűtőláda, ami egyszer meg nem telik, s ha marad még bőven a télire szánt zöldfélékből, konzerválhatjuk a régi, bevált módszerrel is.

Ez a kis gyűjtemény különféle befőttek, lekvárok, gyümölcsízek, dzsemek, szörpök, borok, likőrök, savanyúságok, főzelékkonzervek, zöldségkrémek és ételízesítők receptjeit tartalmazza.

ELŐKÉSZÜLETEK A BEFŐZÉSHEZ



Ahhoz, hogy a házi befőzés végeredménye kifogástalan legyen, be kell tartani az alapanyagokra, az előkészületekre, az edényekre, a tartósításra stb. vonatkozó előírásokat. Azt a háziasszonyt, aki a befőzés "aranyszabályait" nem téveszti szem elől, nem érheti kellemetlen meglepetés. észítményei jóízűek és gusztusosak maradnak. Nem éktelenkednek zöldes penészfoltok a befőttek, lekvárok tetején, nem nyílik ki a borvirág a demizsonban és a palackokban, s nem rejtőzik az ecetes uborka zavaros, savószerű lében.



Az alapanyag Mindig ép, hibátlan gyümölcsöt, zöldséget használjunk a befőzéshez. Az ütődött, erjedő, penészedő részeket tartalmazó alapanyagból nem lesz jóízű készítmény, még ha alaposan kivágjuk is a hibás részt, az eltarthatósága kétséges. A szedésnél kissé megpotyolódott friss gyümölcs, ha még nem barnul, felhasználható. A férges almából, körtéből, birsből  ha egyébként egészséges  ki lehet vágni a hibás részeket.



Mindent alaposan mossunk meg, váltott vízben, többször. A lágy húsú, sérülékeny gyümölcsöket  pl. málna, eper, szeder  célszerű szitában vagy szűrőben folyó víz alatt mosni, de a vízsugár ne legyen erős. Az uborkát, őszibarackot, birsalmát tiszta vászondarabbal mossuk és finoman dörzsöljük le a felületekről a szúrós tüskéket és szőröcskéket, majd többször, bő vízben öblítsük le.



Mosás után mindig alaposan csurgassuk le a gyümölcsöt, zöldséget, hogy a további feldolgozáskor ne kerüljön bele fölösleges víz.



Tisztításnál mindig éles, lehetőleg rozsdamentes késsel hámozzuk az eltennivalót. A paradicsom, őszi- és sárgabarack, a ringló és a szilva héját könnyen lehúzhatjuk, ha a kocsánya helyén keresztben 

kissé bemetsszük és egy-két pillanatra forró vízbe mártjuk. Egyszerre 4-6 szem zöldségnél ne tegyünk többet a szűrőbe, mert nagyon lehűti a vizet és nem lesz elég hatékony a forrázás.



Ha nem egészben kerülnek üvegekbe a befőttnek valók, akkor daraboljuk, de ne farigcsáljuk össze apróra. Az őszi- és sárgabarackot felezzük, a körtét, birsalmát hosszúkés gerezdekre vágjuk. Az apróbb körtét is elég felezni.



Hogy az előkészített, hámozott, darabolt gyümölcs ne barnuljon meg az állástól, szokták citromsavas vagy borkősavas vízben áztatni. Igaz ugyan, hogy ezzel a kezeléssel megőrzik szép, világos színüket, de vitamintartalmuk jelentős része is kilúgozódik ezáltal. Jó módszer a befőtteknél, ha a megmosott, lecsurgatott gyümölcsből mindig csak annyit hámozunk meg és darabolunk fel, amennyi egy-két üvegbe elegendő. Miután a szirupban előfőztük, üvegbe raktuk és elhelyeztük a száraz gőzben, akkor hámozzuk, daraboljuk a következő adagot.



Savanyúságok készítésekor régebben szokás volt a kénezés. Ez a módszer csírátlanít és amellett megőrzi a hozzávalók eredeti színét is. Az uborka harsogóan zöld, az almapaprika élénk sárga marad. De mert a kén méreg is, alkalmazása nagy körültekintést igényel. A legegyszerűbb módszer a következő: Egy mély tál vagy mosófazék aljára tegyünk egy darabka kénszalagot (borászati szakboltokban kapható), helyezzünk föléje egy megfelelő méretű szitát és rakjuk bele a savanyítanivalót. A kénszalagot gyújtsuk meg és a szitában levő zöldségeket takarjuk le. Kb. 15 perc alatt átjárja a füst. Akkor szellőztessük ki és alaposan mossuk meg a hozzávalókat.

Az ízesítők A befőtteket, lekvárokat, dzsemeket általában fahéjjal, szegfűszeggel, vaníliával, citrommal szokás ízesíteni. Ez egyéni ízlés dolga. Szinte minden befőtthöz megfelel a fahéj és szegfűszeg, de az őszibarackhoz jobban illik a vanília. Édes készítményhez még gyömbér és szerecsendió is használható, de mértékkel. Ha citromkarikával ízesítünk befőttet, akkor ne tároljuk túl soká. A második télen a hibátlan, gusztusos küllemű befőttnek is kissé penészíze lesz tőle.



Savanyúságokhoz ízlés szerint használhatunk kaprot, csombort, vasfüvet, köményt, mustármagot, egész borsot, koriandert, gyömbért, szegfűborsot, kapormagot, meggylevelet, babérlevelet vagy ezek keverékeit. Túl sokféle fűszert ne keverjünk egyszerre. Egyéni ízlésünknek megfelelően alakítsuk az ízeket.



Tormát minden savanyúságba tegyünk. Nem sokat, mindössze egy-két vékony csíkot. Ropogósan tartja a zöldségeket.



A tartósítószerek Általában a házi befőzésnél szalicilt vagy benzoesavas nátriumot használnak. Mindkettő egyformán alkalmas. A mennyiség: minden kiló tisztított alapanyagra 1 késhegynyit számítunk. Fölösleges többet adagolni, mert ha jól sikerül a dunsztolás, tökéletesen eláll a befőtt. Azonfelül pedig tartósító szerepe van a cukornak, sónak, ecetnek is. A sok cukorral eltett befőtthöz, lekvárhoz nem is kell tartósítószer. Mielőtt a szalicilt vagy benzoesavas nátriumot a befőttre vagy más konzervre tennénk, oldjuk fel kevés forralt, langyos vízben vagy szirupban, vagy páclében. Por alakban akkor szórjuk a készítmény tetejére, ha annak felső rétegét fogyasztás előtt amúgy is eltávolítjuk.



A készen kapható savanyúságtartósítók is nagyon jól használhatók. Szükség esetén a páclevet még utána lehet fűszerezni.



Tartósítószer nélkül is eltehetjük a befőtteket, akár cukor nélkül is, de akkor legalább kétszer ki kell dunsztolni, s ha a kamrába tettük, már nem szabad elmozdítani a helyükről, csak felbontáskor.



Az edények Befőzéshez mindig hibátlan zománcú lábasokat, fazekakat használjunk. Az előkészített alapanyagokat is mindig ép zománcú edénybe, üveg- vagy porcelántálba tegyük.



Befőzés előtt alaposan mossunk és forrázzunk ki minden edényt. A szitákat, szűrőket, passzírozókat különös gonddal kezeljük.



Legyen néhány, külön csak befőzéshez használt fakanalunk, mert ha a mindennapi főzőkanalat használjuk, elváltozhat a befőttek íze.



A dunsztosüvegeket, palackokat, nagyobb üvegkannákat gondosan mossuk ki, öblítsük tisztára. Az utolsó öblítés mindig forró vízzel történjen. Az így előkészített üvegeket tiszta textilszalvétára vagy abroszra borítsuk, szájával lefelé. Így kicsurog belőle a felesleges víz.



A lezáráshoz celofánt, befőző fóliát vagy csavaros fémtetőt használhatunk. A celofán mindig kétrétegű legyen. Mielőtt az üveget lekötnénk, kicsit nedvesítsük be tartósítószeres, langyos vízzel és csavarjuk ki. A fémtetőket alaposan mossuk meg és áztassuk langyos, tartósítószeres vízbe.



A dunsztolás vagy gőzölés Kétféle módszer ismeretes, a száraz gőz és a nedves, azaz a vízfürdőben való kifőzés.

A száraz gőz viszonylag egyszerűbb és kényelmesebb. Minden befőttnél, lekvárnál, szörpnél használható. A lényege: készítünk egy jó meleg fészket, párnákkal, takarókkal, és abba tesszük szorosan egymás mellé a forró üvegeket. Régi abroszt, elnyűtt konyharuhákat tegyünk az üvegek alá, hogy az oldalára folyt szirupot felfogja. Alaposan becsomagoljuk és huszonnégy óra múltán kibontjuk. Ha még langyosak az üvegek, kitakarva, de a fészekben hagyjuk kihűlni. Utána a kamrába tehetjük.



A nedves gőzöléshez szükségünk van dunsztoló fazékra vagy lábasra. Az edény aljára faágakból rácsot vagy összegyűrt újságpapírt teszünk, erre állítjuk az üvegeket. Közéjük is nedves papírt vagy ruhát teszünk, hogy össze ne koccanjanak. A tetejét letakarjuk nedves ruhával. Annyi vizet öntünk a dunsztoló edénybe, hogy a benne levő üvegek háromnegyedéig érjen. Lassan felforraljuk és az üvegek gyöngyözésétől számítva a receptekben megadott ideig csendesen főzzük. Az edényben hagyjuk kihűlni a konzerveket.



Akkor sikeres a dunsztolás, ha az üvegek tetején a celofán kissé beszívódik, a fémtetőket pedig egyszerű mozdulattal nem lehet lecsavarni.



A kidunsztolt üvegeket, palackokat száraz, hűvös és sötét kamrában tároljuk.
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