Doradca
smaku

Pomidory krojone z czosnkiem i bazylig

SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI
kg pomidorow - nadaja sie wtasciwie wszystkie odmiany, ale najlepsze sa te mate, 5
podtuzne i miesiste
bazylia Swieza 1
gtéwka czosnku 1

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Jesienig pomidory sg tanie i bardzo smaczne. Nie wiecie co zrobi¢ z ich nadmiarem? Zamknijcie je
w stoikach a bedg zimg jak znalazt!

Pomidory myjemy doktadnie, wktadamy do garnka lub miski, zalewamy wrzgcg woda tak aby byty
przykryte, po 10 s. odcedzamy i przelewamy zimng wodg. Nastepnie obieramy ze skérki i kroimy w
kostke, wielko$¢ wedle uznania. Bazylie ptuczemy, osaczamy, siekamy w paseczki. Czosnek
obieramy i drobniutko siekamy. Wszystkie trzy sktadniki mieszamy w misce. Pomidory podczas
krojenia puszczg sok i nie ma potrzeby dolewa¢ zadnego ptynu. Przygotowane pomidory
naktadamy do wyparzonych stoikéw, zakrecamy i pasteryzujemy 20-30 min. (w zaleznosci od
wielkosci stoikéw). Po wyjeciu odstawiamy do géry dnem, do ostygniecia. Pomidory sg kwasne i nie
potrzeba Zadnej soli ani octu do konserwacji. Tak przygotowane pomidory sg $wietng baza sosu,
mozna je tez dodac do zupy albo duszonego miesa. Mozna oczywiscie zapasteryzowac je bez
dodatkéw albo dodac inne ziota np. oregano, tymianek...- to zalezy od waszej inwencji i
pdzniejszego przeznaczenia pomidoréw. Z podanej ilosci sktadnikéw powinnismy otrzymac 6
stoikéw poj. 0,33



