Doradca
smaku

Sok pomidorowy wg starodawnego przepisu

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 5+

SKEADNIKI

pomidory 2-3 kg
sol 5-10¢

cukier 15-40 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przeréb pomidoréw na soki jest taki sam jak na przeciery, czyli: umyte i optukane owoce rozgniata
sie drewnianym ttuczkiem w kamiennej lub glinianej misce i niezwtocznie rozgotowuje we wtasnym
soku (bez dodatku wody).

Goraca mase przeciera sie przez reczna przecieraczke, sito perlonowe lub cedzak aluminiowy.
Doktadniejsze rozdrobnienie uzyskuje sie przepuszczajgc przecier powtdrnie przez sito lub cedzak z
drobnymi otworkami o $rednicy nie wiekszej niz 0, 6 mm.

Na sicie pozostajg czesci wtdkniste i nasiona pomidoréw, natomiast sok pomidorowy z niewielka
iloScig matych czastek migzszu przechodzi przez sito.

Sok pomidorowy fatwo otrzymuje sie z rozgotowanych pomidoréw przepuszczajac je przez wirébwke
do sokéw - sokowiréwke. Do 1 litra soku dodajemy 5- 7 gram soli kuchennej oraz 10 - 30 gram
cukru.



