Sezonowe przetwory Z
pomidoréw — domowe sosy bez
konserwantow

Dojrzate pomidory stanowig doskonatg baze do przygotowania
domowego sosu pomidorowego, ktdry znaczaco przewyzsza jako$cig
produkty sklepowe. Kluczem do intensywnego smaku jest wybor
pomidoréw malinowych lub bawole serca, ktére charakteryzuijg
sie wysoka zawartos$cig cukréw naturalnych i kwaséw
organicznych. Proces przygotowania wymaga:

. Blanszowania pomidoréw przez 30 sekund w gorgcej wodzie

. Natychmiastowego schtodzenia w lodowatej wodzie

. Usuniecia skérki i nasion

. Gotowania migzszu z dodatkiem cebuli, czosnku i zid*
(bazylia, oregano)
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Domowy ketchup przygotowany z sezonowych pomidordéw zachowuje
petnie naturalnego smaku bez sztucznych wzmacniaczy. Sekret
tkwi w dtugim, powolnym gotowaniu (minimum 2 godziny), ktdre
pozwala na naturalne zageszczenie masy i karmelizacje cukroéw.
Warto doda¢ odrobine octu jabt*kowego, ktdéry dziata jako
naturalny konserwant, przedtuzajgc trwatos¢ do 6 miesiecy.

Suszone pomidory 1 przetwory do
dtugiego przechowywania

Suszenie pomidoréw to metoda, ktora koncentruje ich smak
pieciokrotnie. Najlepsze rezultaty daja pomidory typu $liwkowe
lub koktajlowe, ktére zawierajg mniej wody. Proces suszenia w
piekarniku powinien przebiega¢ w temperaturze 80-90°C przez
8-10 godzin, co pozwala zachowa¢ maksimum sktadnikow
odzywczych. Suszone pomidory zanurzone w oliwie z pierwszego
ttoczenia z dodatkiem $Swiezych ziét (rozmaryn, tymianek) i
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czosnku zyskujg gtebie smaku i mogg byl przechowywane nawet
przez rok.

Przecier pomidorowy stanowi uniwersalng baze do zup i sosOw
zimg. Kluczowe znaczenie ma pasteryzacja w temperaturze 90°C
przez minimum 20 minut, co eliminuje potrzebe stosowania
chemicznych konserwantdw. Warto przygotowad¢ kilka wariantéw
przecieru:

= Klasyczny (tylko pomidory)
» Z dodatkiem bazylii i czosnku
= Z ostrg papryczka chili

Pomidory marynowane z czosnkiem i bazylig to doskonaty dodatek
do kanapek 1 satatek zimg. Sekret udanej marynaty tkwi w
proporcji octu do wody (1:2) oraz dodaniu *yzeczki cukru 1
soli na litr zalewy, co gwarantuje idealny balans kwasowo$ci.

Szybkie dania z pomidorow

Satatka caprese z pomidordéw i mozzarelli

Satatka caprese to kwintesencja prostoty i smaku wtoskiej
kuchni, ktdéra przygotujesz w zaledwie 10 minut. Sekret
doskonatej caprese tkwi w jakosci sktadnikéw — wybieraj
wytgcznie dojrzate, miesiste pomidory i Swiezg mozzarelle di
bufala. Uktadaj naprzemiennie plastry pomidoréw i mozzarelli,
skrop je oliwg z pierwszego ttoczenia i udekoruj sSwiezymi
lis¢mi bazylii. Dla podkreslenia smaku dodaj szczypte soli
morskiej i Swiezo zmielony czarny pieprz.

Wskazéwka eksperta: Pomidory malinowe 1 bawole serca
najlepiej sprawdzajg sie w satatce caprese dzieki
intensywnemu smakowi 1 matej ilosci pestek.



Pomidory faszerowane 1 zupa pomidorowa

Pomidory faszerowane kaszg 1 warzywami to petnowarto$ciowy
positek, ktdéry zachwyca zardéwno smakiem, jak i wygladem.
Wybierz duze, jedrne pomidory, wydraz je i napeinij mieszankg
podsmazonej kaszy (jaglanej lub gryczanej) z warzywami. Dodaj
ziota prowansalskie, czosnek i odrobine sera typu feta dla
kremowo$ci. Piecz w temperaturze 180°C przez okoto 20 minut,
az pomidory zmiekng, ale zachowajg ksztatt.

Zupa pomidorowa z domowych pomidoréw zyskuje wyjgtkowy smak
dzieki blanszowaniu i obieraniu Swiezych pomidoréw. Kluczem do
intensywnego smaku jest karmelizacja cebuli i dodanie tyzeczki
miodu, ktoéory réwnowazy kwasowos¢ pomidordw. Zmiksuj zupe na
gtadki krem i podawaj z kleksem $mietany oraz sSwiezo posiekang
bazylig. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj szczypte
wedzonej papryki.

Bruschetta z pomidorami to idealna przekgska na szybkie
spotkanie. Pokrdéj pomidory w drobng kostke, wymieszaj z
posiekanym czosnkiem, bazylig i oliwg. Opiecz bagietke,
natrzyj ja zagbkiem czosnku i ut*éz na niej pomidorowa
mieszanke. Podawaj natychmiast, aby pieczywo nie nasigk*o
sokiem.

Pomidorowe placki to nietypowy sposéb wykorzystania dojrzatych
pomidordéw. Zetrzyj pomidory na tarce, odcedZ nadmiar soku i
potacz z magky, jajkiem oraz ziotami prowansalskimi. Smaz mate
placuszki na rozgrzanej patelni z odrobing oliwy. Podawaj z
kleksem jogurtu naturalnego i Swiezymi ziotami.
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