Doradca

smaku
Kiszone pomidory
SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
1H 5+
SKEADNIKI

kg matych, twardych pomidoréw najlepiej odmiany o podtuznym ksztatcie bo 5
maja twarda skdrke i mato pestek
zabkéw czosnku 10
cm kawatek korzenia chrzanu 3-5
tydygi kopru, z listkami i baldachami 3-4
litra wody 1-1,5
tyzki soli niejodowane;j 2-3

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

tak od dawna kisi sie pomidory na Ukrainie, tam oczywiscie w beczkach, ale sg pyszne wiec moze i
Wy sprébujecie?

Pomidory umy¢, osuszy¢. Czosnek i chrzan obra¢, chrzan zestruga¢ w wiérki, koper optuka¢. Do
wyparzonych stoikéw na dno natozy¢ po 2 zgbki czosnku, po troszku kopru i chrzanu, wtozy¢
pomidory - ciasno, ale zeby ich nie zgnies$¢; na wierzch znéw warstwa przypraw. Wode
zagotowujemy, dodajemy sél i gorgca zalewamy pomidory. Zakrecamy wyparzonymi nakretkami i
odstawiamy na kilka dni w ciepte miejsce. Po tym czasie, kiedy ustanie burzliwa fermentacja,
mozna stoiki wynies¢ np. do piwnicy. Takie pomidory podajemy na przystawke, jako dodatek do
mies i wedlin albo jako sktadnik satatek. Mozna tez zrobi¢ z nich zupe tak jak z kiszonych ogérkéw.
llos¢ sktadnikéw na m/w 5 stoikéw o poj. 0,91.



