Experimentos comestibles

CHAUCHAS EN SALMUERA AGIDIFICADA

Ingredientes

750 g de chauchas
Agua
1 taza grande de vinagre (250 cm3)
2 cucharadas soperas de sal gruesa
2 hojas de laurel
1 cucharada sopera de pimienta en grano
1 limén
Frascos esterilizados
1. Laven las chauchas y cortenles las puntas con un cuchillo. Si tienen
hilos, pueden quitarlos con un pelapapas.
2. En una cacerola mezclen medio litro de agua, una taza grande de
vinagre, dos cucharadas soperas de sal gruesa, dos hojas de laurel y
una cucharada sopera de pimienta en grano. Lleven al fuego hasta que
rompa el hervor.
Incorporen las chauchas y cocinenlas hasta que, al pincharlas con un
tenedor, las encuentren tiernas. Una vez cocidas, dejen enfriar sin colar.
Introduzcan las chauchas en frascos previamente esterilizados, junto con
el liquido de la coccidn.
Luego, laven el limén y cértenlo en ruedas. Introduzcan una o dos
rodajas de limén en cada frasco.
Tapen y esterilicen cada frasco durante veinte minutos.
Coloquen fecha de elaboracion y vencimiento en el envase.

Esta preparacion debe conservarse en la heladera por no mas
de un mes, y una vez abierto el frasco debe consumirse dentro
de esa semana.
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Bis
quenme en la revista para

exq:e. sigamos haciendo
perimentos comestibles

Cuidados en La el aboracion
de conservas caseras

Es muy importante elaborar conservas caseras
siguiendo ciertas normas pasicas; de no hacerlo
pueden crecer pacterias en el alimento.

Sj consumimos alimentos contaminados con
microorganismos ponemos en grave peligro
nuestra salud, por €s0 |es aconsejamos lo siguiente:

. Los alimentos deben estar en puen estado, N0

presentar golpes y Sef frescos.
o Los frascos SIEMPRE deben lavarse muy bien'y
esterilizarse. No utilicen frascos que "o cierren bien,

ni aquellos qu

e se encuentren dafados.

« iNo olviden volve

¢ a esterilizar los frascos, una vez que

los |lenaron con el alimento!
. Mantengan 12 higiene de |a cocina, de los alim
frascos y de justedes mismos!

entos,

« Pongan etiqueta con fecha de envasado, coloquen

el frasco en |a heladera y una yez abierto €ons
contenido en el transcurso de una semana.

uman el
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