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MAŁ­GO­SIA

-◆-


Sma­że­nie kon­fi­tur u babć... To były moje naj­szczę­śliw­sze dni. U bab­ci w domu albo u ba­bu­ni zbie­ra­ła się cała ro­dzi­na. Za­czy­na­li­śmy zbio­ry póź­nym la­tem, w któ­rąś so­bo­tę, za­wsze od świ­tu, jak­by nie moż­na było owo­ców i wa­rzyw zbie­rać póź­niej. Każ­dy mógł po­wie­dzieć, co chciał­by zbie­rać. Wia­do­mo było, że cio­cia Ka­sia ma­lin nie bę­dzie ty­ka­ła, bo ręce po­dra­pie i bę­dzie kło­pot w te­atrze albo na fil­mie. Ja się za­wsze zgła­sza­łam, bo miło było w te kłu­ją­ce krza­ki się za­nu­rzyć i do dzban­ka zbie­rać. Mia­łam taki ry­tu­ał: dzie­sięć do dzban­ka, jed­na dla mnie. Raz zja­dłam przez po­mył­kę ma­li­nę z ja­kimś ro­ba­kiem w środ­ku i za­czę­łam strasz­nie krzy­czeć. Dzia­dek mnie wte­dy po­cie­szał: „ko­cha­nie, ten ro­bak to nie zjadł zbyt wie­le, taki mały...”. 
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K arol to był za­wsze od wcho­dze­nia na drze­wo. Je­dy­ny nie miał lęku wy­so­ko­ści i wdra­py­wał się na naj­wyż­sze ga­łę­zie jak małp­ka. Stam­tąd zbie­rał naj­lep­sze cze­re­śnie, oczy­wi­ście po­ło­wę wy­ja­da­jąc. Raz go dzia­dek Sta­ni­sław zo­ba­czył, to się ja­koś tak wzru­szył i mówi, że taka sama Ka­sia była. Jak była mała, to też po drze­wie cho­dzi­ła i ska­ka­ła jak wie­wiór­ka, zwłasz­cza że ruda. Chy­ba mu się coś po­my­li­ło. Ow­szem, mama ruda, ale w ży­ciu bym jej nie po­są­dza­ła, że na drze­wo się wdra­pie. Jak mia­ła na sce­nie na pod­wyż­sze­nie wejść, to mu­siał ktoś ją trzy­mać, bo się bała, że spad­nie. Prę­dzej by cio­cia Ba­sia na drze­wo we­szła albo cio­cia Ewa, bo ona taka od­waż­na i nie­raz ją wi­dzia­łam, jak kota z da­chu ścią­ga, bo kot lu­bił grzać się na da­chów­kach, ale zejść nie lu­bił. Cio­cia wzdy­cha­ła i mó­wi­ła: „idę po cie­bie, kot­ko na go­rą­cym bla­sza­nym da­chu”. W każ­dym ra­zie, jak trze­ba było owo­ce z naj­wyż­szych ga­łą­zek po­zbie­rać, to Ka­rol wie­dział, że to jego ro­bo­ta. Za­wie­szał so­bie na szyi ko­szyk, żeby ręce mieć wol­ne do wspi­nacz­ki, i wła­ził na sam czu­bek. Spryt­ny taki był przy tym, bo za­czy­nał od sa­mej góry i zsu­wał się co­raz ni­żej. Jak mu się ko­szyk wy­peł­nił, to scho­dził, opróż­niał go i znów wła­ził. My zbie­ra­li­śmy z niż­szych ga­łę­zi, dziad­ko­wie sta­wa­li na dra­bi­nach, a pra­dziad­ko­wie sta­li na dole i pod­ty­ka­li dziad­kom ko­szy­ki. Wszyst­ko bar­dzo spraw­nie i płyn­nie szło. Naj­waż­niej­szy był oczy­wi­ście Ka­rol. Raz tak się wy­głu­piał i po­pi­sy­wał, że zle­ciał z dzie­się­ciu me­trów. Trzy­mał się ta­kiej ma­łej ga­łąz­ki, za­chwiał się i ru­nął w dół. Wszy­scy przy tym by­li­śmy i sta­li­śmy jak słu­py. A spa­dał jak­by w zwol­nio­nym tem­pie. I stał się cud. Na ostat­niej ga­łę­zi się za­trzy­mał. Za­cze­pił się o spodnie i za­wisł ja­kiś metr nad zie­mią. Pra­dzia­dek Sta­szek od­zy­skał na­tych­miast rów­no­wa­gę psy­chicz­ną i go zdjął. Ka­rol w ogó­le się nie prze­jął. Ze­sko­czył z rąk pra­dziad­ka jak­by ni­g­dy nic i w na­stęp­nej se­kun­dzie już się na po­wrót wspi­nał i wrzesz­czał do nas, że­by­śmy się swo­ją pra­cą zaj­mo­wa­li, bo on już tam wie, co ro­bić. Dzia­dek Ry­szard tyl­ko krzyk­nął, żeby trzy­mał się obie­ma rę­ka­mi, bo raz się uda­ło krę­go­słu­pa nie zła­mać, ale kto wie, jak dru­gi raz bę­dzie. Ka­rol od­krzyk­nął, że musi się trzy­mać jed­ną ręką, bo dru­gą zbie­ra, więc żeby mu tu dzia­dek nie mó­wił, jak ma być. Babć i pra­babć przy tym nie było, one się in­ny­mi rze­cza­mi zaj­mo­wa­ły i nie mia­ły świa­do­mo­ści, do cze­go męż­czyź­ni do­pusz­cza­ją. Raz je­den tyl­ko pra­bab­cia An­dzia przy­szła po coś tam i jak zo­ba­czy­ła Ka­ro­la dyn­da­ją­ce­go na czub­ku wi­śni, to się prze­że­gna­ła, za­czę­ła po wło­sku wrzesz­czeć i do­pie­ro Ka­rol był­by spadł. Pra­dzia­dek Sta­szek się wte­dy na­słu­chał, że aż czer­wo­ny był na twa­rzy. Pró­bo­wał się tłu­ma­czyć, że prze­cież czu­wa, ale pra An­dzia (bo tak pra­bab­cię na­zy­wa­li­śmy) do gło­su mu nie dała dojść, a jak pe­ro­ro­wał, to go ścier­ką wa­li­ła po ple­cach i to było bar­dzo śmiesz­ne. Ka­rol był strasz­nie dum­ny, że tyle uwa­gi mu się po­świę­ca, i zły na pra An­dzię, więc zejść nie chciał. Mie­li­śmy więc ubaw, bo pra An­dzia chcia­ła do­brze, żeby Ka­rol zszedł na zie­mię, żeby nie spadł, a on sie­dział na drze­wie, uda­wał, że nie sły­szy, i na­wet się po­su­nął do przej­ścia po ga­łę­ziach na grusz­kę, któ­ra sta­ła obok, co pra An­dzię nie­mal­że do za­wa­łu do­pro­wa­dzi­ło, a my za­czę­li­śmy się nie­po­ko­ić, że te­raz Ka­rol to na­praw­dę zle­ci i kark skrę­ci. Ta­kie to mam wspo­mnie­nia ze zbie­ra­nia owo­ców na dże­my i kon­fi­tu­ry. 
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KON­FI­TU­RA TRU­SKAW­KO­WA

• 3 kg doj­rza­łych tru­ska­wek (naj­le­piej śred­niej wiel­ko­ści) 

• ok. 2,2–2,4 kg cu­kru (ilość w za­leż­no­ści od sło­dy­czy owo­ców)



Tru­skaw­ki do­brze wy­płucz, po­zbaw szy­pu­łek i osusz. Je­śli są duże – prze­krój je na pół. Wsyp owo­ce do du­że­go sze­ro­kie­go ron­dla z gru­bym dnem. Go­tuj je na wol­nym ogniu, mie­sza­jąc, tak żeby tru­skaw­ki się roz­go­to­wa­ły i nie przy­war­ły do dna garn­ka, a woda od­pa­ro­wa­ła. W pierw­szym dniu go­tuj owo­ce przez ok. 5–6 go­dzin. Zdej­mij ron­del z ognia i po­zo­staw bez przy­kryw­ki. Na­stęp­ne­go dnia po­now­nie za­go­tuj owo­ce i przez ok. 30–40 mi­nut pod­sma­żaj na wol­nym ogniu. Póź­niej do­daj cu­kier i mie­sza­jąc, da­lej smaż na wol­nym ogniu, aż po­wsta­nie gę­sta masa. 

Go­rą­cą kon­fi­tu­rę prze­łóż do wy­pa­rzo­nych sło­ików, za­kręć je, od­wróć do góry dnem i po­zo­staw na ście­recz­ce do wy­sty­gnię­cia, przy­kry­te ko­cy­kiem. Kie­dy kon­fi­tu­ra cał­ko­wi­cie wy­sty­gnie, ostroż­nie sprawdź, czy sło­iki są szczel­nie za­mknię­te.
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KON­FI­TU­RA TRU­SKAW­KO­WA Z JA­ŚMI­NEM

• ¾ kg tru­ska­wek od­szy­puł­ko­wa­nych

• 2 cy­try­ny

• ¾ kg cu­kru trzci­no­we­go że­lu­ją­ce­go

• 1 szklan­ka świe­żo ze­rwa­nych płat­ków ja­śmi­nu



Po­ło­wę tru­ska­wek roz­gnieść na mia­zgę, do­daj cały cu­kier że­lu­ją­cy i sok z 2 cy­tryn. Do­kład­nie wy­mie­szaj i od­staw. Po upły­wie go­dzi­ny do­daj płat­ki ja­śmi­nu i go­tuj ca­łość 5 mi­nut. Go­rą­cą kon­fi­tu­rę prze­lej do wy­pie­czo­nych w pie­kar­ni­ku sło­ików i do­kład­nie za­kręć wy­pa­rzo­ny­mi po­kryw­ka­mi. Po­staw do góry dnem aż do wy­sty­gnię­cia.
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PACH­NĄ­CA LA­SEM KON­FI­TU­RA PO­ZIOM­KO­WA




Praw­dzi­wą mi­strzy­nią w zbie­ra­niu po­zio­mek była Ania. Mia­ła swo­je spo­so­by i ta­jem­ni­cze miej­sca, więc czę­sto wra­ca­ła z lasu z ko­szycz­kiem peł­nym czer­wo­nych pach­ną­cych ku­le­czek. A bab­cia Bro­nia ro­bi­ła z nich prze­pysz­ną kon­fi­tu­rę. Kie­dy w środ­ku zimy po­zwa­la­ła otwo­rzyć cen­ny sło­ik, dom wy­peł­niał za­pach lata i lasu. 



 

• ½ kg po­zio­mek

• ½ kg cu­kru 



Po­ziom­ki prze­bierz, szyb­ko prze­płucz na si­cie i po­zo­staw do cał­ko­wi­te­go osu­sze­nia. Su­che owo­ce za­syp ¼ kg cu­kru i od­staw na ok. 6–7 go­dzin. 

Z ¼ kg cu­kru i ½ szklan­ki wody przy­go­tuj sy­rop: cu­kier wsyp do ron­dla, za­lej wrząt­kiem i na śred­nim ogniu mie­szaj do cał­ko­wi­te­go roz­pusz­cze­nia cu­kru. Na wrzą­cy sy­rop wrzuć owo­ce z cu­krem, któ­rym były za­sy­pa­ne. Go­tuj przez ok. 20–25 mi­nut na ma­łym ogniu. Nie mie­szaj, ale co kil­ka mi­nut po­trzą­saj po­rząd­nie ron­dlem. Na wierz­chu po­ja­wi się pia­na – zdej­muj ją łyż­ką ce­dza­ko­wą. Na­stęp­nie zdej­mij kon­fi­tu­ry z ognia i zo­staw do prze­sty­gnię­cia. 

Na­stęp­ne­go dnia pod­sma­żaj kon­fi­tu­rę na wol­nym ogniu przez ok. 20–25 mi­nut, aż sta­nie się szkli­sta i lek­ko przej­rzy­sta. Po­ziom­ki po­win­ny w więk­szo­ści po­zo­stać w ca­ło­ści.

Go­rą­cą kon­fi­tu­rę prze­łóż do wy­pa­rzo­nych sło­ików, za­kręć je, od­wróć do góry dnem i po­zo­staw na ście­recz­ce do wy­sty­gnię­cia, przy­kry­wa­jąc dru­gą ście­recz­ką. Kie­dy zu­peł­nie wy­sty­gnie, ostroż­nie sprawdź, czy sło­iki są szczel­nie za­mknię­te.
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KON­FI­TU­RA Z AN­TO­NÓ­WEK 

• 2½ kg an­to­nó­wek

• ok. 2 kg cu­kru 

• 2 cy­try­ny

• 3 la­ski cy­na­mo­nu (opcjo­nal­nie)



Jabł­ka do­brze umyj, osusz, obierz ze skór­ki, wy­tnij gniaz­da na­sien­ne i po­krój w ćwiart­ki. Na­stęp­nie po­krój ćwiart­ki w nie­wiel­ką kost­kę (ok. ½ cm). Po­kro­jo­ne w kost­kę jabł­ka zważ, a na­stęp­nie od­waż do­kład­nie tyle samo cu­kru. 

Wsyp owo­ce do du­że­go sze­ro­kie­go ron­dla z gru­bym dnem i wy­mie­szaj je z cu­krem. 

Cy­try­ny do­kład­nie umyj, wy­parz wrząt­kiem i osusz. Wci­śnij sok do ja­błek z cu­krem. Skór­kę z 1 cy­try­ny mo­żesz po­kro­ić w cien­kie pa­secz­ki i do­dać do kon­fi­tu­ry. Do ja­błek mo­żesz też do­dać la­ski cy­na­mo­nu. Ron­del wstaw na śred­ni ogień i mie­sza­jąc, do­pro­wadź owo­ce do wrze­nia. Na­stęp­nie zmniejsz ogień i smaż kon­fi­tu­rę, aż masa zgęst­nie­je, a ka­wał­ki ja­błek sta­ną się prze­zro­czy­ste. Uwa­żaj, żeby się nie przy­pa­li­ła!

Je­śli do­da­łaś la­ski cy­na­mo­nu – wyj­mij je. 

Go­rą­ce kon­fi­tu­ry prze­łóż do wy­pa­rzo­nych sło­ików, za­kręć je, od­wróć do góry dnem i po­zo­staw na ście­recz­ce do wy­sty­gnię­cia, przy­kry­wa­jąc dru­gą ście­recz­ką. Kie­dy zu­peł­nie wy­sty­gną, ostroż­nie sprawdź, czy sło­iki są szczel­nie za­mknię­te.
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Za­pra­sza­my do za­ku­pu peł­nej wer­sji książ­ki
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