La Cuisine à Véro
Légumes en conserve
Carottes

Pots Masson de 500 ml (16 oz)

Ingrédients
· 5 ml (1 c. à thé) de gros sel
Préparation 

· Classez les carottes par grosseur;
· Les faire blanchir (les jeter dans l’eau bouillante) pendant 5 min 

(Cuire les plus petites ensemble car leur temps de cuisson sera moindre).
· Jetez l’eau de cuisson &  les mettre dans les pots Masson;
· Versez le gros sel;
· Remplir d’eau bouillante en laissant ¼ po du bord du pot;

· Bien sceller.
· Déposez dans une marmite et recouvrir d’eau bouillante;
· Faire bouillir pendant 3 heures.
Haricots


Pots Masson de 500 ml (16 oz)

Ingrédients
· 5 ml (1 c. à thé) de gros sel

Préparation 

· Les faire blanchir (les jeter dans l’eau bouillante) pendant 3 min. 

· Répétez les mêmes étapes que pour la mise en pot des carottes.

Mais en grain


Pots Masson de 500 ml (16 oz)

Ingrédients
· 3 ml (1/2 c. à thé) de gros sel

· 5 ml (1 c. à thé) de sucre

Préparation 

· Les faire blanchir (les jeter dans l’eau bouillante) pendant 4 min. 

· Mettre dans l’eau froide;

· Défaire les grains des épis à l’aide d’un couteau. 

· Jetez l’eau de cuisson &  les mettre dans les pots Masson;

· Versez le gros sel & le sucre;
· Répétez les mêmes étapes que pour la mise en pot des carottes.

La Cuisine à Véro

Légumes en conserve (suite)
Tomates

Pots Masson de 1L (32 oz)

Ingrédients
· 15 ml (1 c. à table) de gros sel

Préparation 

· Les faire blanchir (les jeter dans l’eau bouillante) jusqu’à ce que la peau fendille pendant 2 min 




(selon l’état de mûrissement). 

· Pelez, enlevez le cœur et les parties vertes.

· Mettre dans les pots Masson laissant ¼ po du bord du pot;

· Versez le gros sel;
· Enlevez l’air à l’aide d’une spatule ou d’un couteau;
· Bien sceller.

· Déposez dans une marmite et recouvrir d’eau bouillante;

· Faire bouillir pendant 30 min.
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