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Klasicka omacka na pizzu do foroty.

Kategorie: Ostatni omacky
Hodnoceni: *

Pocet porci:

Narocnost: lehky

Autor:

Suroviny

4,5 kg rajcat, bez ¢asti kolem stonku a nakrajenych
3 stfedni cibule na jemno posekanych

3-6 strouzktl ¢esneku, utfenych

1,5 1zicky dobromyslu

2 bobkové listy

1 1zicka soli

1 1zicka pepte

0,5 1zi€ky rozdrcené palivé papricky, nebo podle chuti
1 1zicka cukru

3 1zice natrhané bazalky

5 1Zic citronové §tavy, nebo jedna 1Zice na 225ml

Postup

Vlozit vS§echny ingredience az na citronovou §t'avu do nereaktivniho hrnce (jako je smaltovany, nerez atd.),
privéct do varu, sem tam zamichat a vatit po 2 hodiny. Propasirovat raj¢ata a zahodit seminka a slupky.
Propasirovanou smés déle vaftit za ¢astého michani, do zhoustnuti. Pfidat bazalku. Do Cistych sklenicek dat po
1zici citronové §t'avy, nalit do nich horkou smés asi 1.2cm od vrchniho okraje sklenic a okraje ocistit do Cista.
Ptikryt patentnimi uzavéry. Vlozit do velkého hrnce s pomalu vatici vodou tak, aby je voda pokryvala a vafit
po 10min. Opatrné je vyjmout a nechat trochu vystydnout. Vyzkouset, jestli sklenice drzi a kdyz ne, tak je
pomalu vafit dalSich 10min. Nechat upIné€ vystydnout. Skladovat ve tmavé chladné mistnosti alespoii po 2
tydny pred pouzitim a az po 6 mésict. Po otevieni skladovat v chladnicce po 3 tydny, az 1 mésic. TIP: Dalsi
ochuceni se pfidava podle receptu na oblohu Pizzy. P.S. Vzhledem k tomu ze kyselost rajcat je asi pH 4.6 se
musi ptidat kyseliny citronové, aby konzervovani bylo bezpecné. Nepouziva se octa, ktery pozméni chut’
rajcat. Nejlepsi pro konzervaci je ovoce uzralé na “"viné” (Slahounech), musi byt bez nemoci a nesmi byt
chycené mrazikem.

Poznédmka
5 sklenic 225 ml objemu
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