Domaca pasiranaraj ¢ica, paradajz

* 10 kgrajcice, paradajza, pomidora 5
* na svake 3 litre gotovog paradajz soka 1 MZ
soli

« na svaku litru gotovogoka od rajéice 1 MZ
Se&era

Bocice ili flaSe sa poklopcem na Saraf ugrijte
na 100°C min. 30min. a poklopce iskuhajte 20
min u vodi.

~———— Jasam davno ptt itamini
pasiranoj rajcici balje‘guvaju bez doticaja
sa svijetlom, t Ja koristim tamne, zelene

boice.

N li imaju dobar okus, jer prezrela
i 0 postaje neugodnog okusa.
@ﬁe li tvrdi paradajz ostavite ga na suncu
sati da omekSa, vidjée te date postati i
crvenua

® ®
Naba%u raj¢icu. Svakako probajte

Sto sesorti pomidora ti¢e, nekad sjg@m se, bio je to
makedonski paradajz, zadnjih par godina to viSe ne
nalazim.

Domai paradajz jabuéar u kombinaciji sa
dalmatinskim pomidorima (oni su viSe naraiaste
nego crvene boje) daje najbolji okpasiranoj raj¢ici.
Raj¢ice, mogu biti svih veliina, cistite od trulih,

| zelenih djelova.

Paradajz zdrobite rukama u posudiju polovicu ste

| prekrili folijom, te ispod te folije drobite parada. Na
taj n&in netete napraviti svinjariju u kuhinji. Rage
ugrijavajte dok ne zakipe i poe se odvajati koZica.
Poklopite i ostavite da se ohlade.

Ohladener aj ¢ice propasirajte.

@] na:|nu pasranja b| se moglo puno plsatl najbltnlje je odv01|t|§tm:u | k02|ce

.....




Na svakom placu i baumarketu
ima raznihpasirki. Izaberite
robusnije modele, bududa pri
pasiranju raj¢ice morate
upotrijebiti ipak i malo snage
tako da vam se ne dogodi da se
sve raspadne tijekom pasiranja
~ pomidora.Paradajz
propasirajte u dvije etape.

4 Raj &icu prvo procijedite kroz
sito, da izadj€im viSe soka od
paradajza.

Pulpu od raj¢ice koja je ostala
nakon cvij@enja propasirajte.
ijedite joS jednom kroz
oke na situ neka

0 malo ve od

, tako uizimate sve
one odpasiranog

adaj za.
Ovakovim dvostupanjskirpasiranjem postizete najbolju |skor|st|v za a budii da pasirate samo
¢vr&i dio imate daleko manlposla sa&iséenjem kuh|n|e(man;e d pasiranja).

Pasiranu raj¢icu koju Zelite piti kao sok samo ugrijte
dok ne zakipi i ulijte u vrée baice.

Zelite li gu¥i paradajz pelat kuhajte do Zeljene
¢vrstate te tada ulijte u vide batice.

Ja koristim manje kiice u koje stane 2 dl jer jednom
otvorenpasirani paradajz morate potrositi u Sto
kracem roku.

Prije punjenja béica posolite i poseerite po ukusu.

Bocice zatvorite i ostavite zamotane u deki da seypaiphlade kao i kodmske grah salate







