KARTA 02 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

WARZYWA

Marynowane pomidorki
koktajlowe z miodem i
koperkiem

Obrane pomidorki w stodko-kwasnej zalewie z miodem,
czosnkiem i koperkiem. To przepis Ann Low, opublikowany takze
w magazynie ,Gourmet Living”.

Autor przepisu: Ann Low - Anncoo Journal

CZAS PORCJA

50 minut + 3 dni w lodéwce Porcja z 500 g pomidorkéw koktajlowych

Metoda: Szybkie marynowanie w occie
Sezon i surowiec: Dojrzate, jedrne pomidorki koktajlowe

Przechowywanie: Przechowuj w lodéwce, w czystym, zamknietym stoiku.

Sktadniki

o 500 g pomidorkéw koktajlowych

o 350 ml wody pitnej do zalewy

0 100 ml octu jabtkowego

o Y2tyzeczki soli

o 61lyzek miodu

0 2 zabki czosnku, pokrojone w plasterki

o Galazka koperku

Przygotowanie

1. Obierz pomidorki

Umyj pomidorki i natnij skorke na spodzie na krzyz. Wktadaj partiami do wrzatku na 15-20
sekund. Gdy skorka zacznie pekad, od razu przetéz do lodowatej wody, a nastepnie obierz.

7 . Napelnij stoiki
W16z pomidorki, koperek i czosnek do doktadnie umytych, wyparzonych stoikow.
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Marynowane pomidorki koktajlowe z miodem i koperkiem / ciqg dalszy

3 . Przygotuj zalewe

Zagotuj 350 ml wody pitnej z octem i sola. Dodaj miéd i gotuj na matym ogniu przez 3 minuty,
mieszajac.

4.  Zalejischlodz

Wlej goraca zalewe do stoikéw i zamknij. Po ostudzeniu wstaw do lodéwki. Odczekaj 3 dni
przed podaniem.

Wskazowki

Wskazéwka autorki: umyj stoiki i pokrywki ptynem do naczyn, dokladnie optucz, nastepnie zanurz we
wrzatku na 2 minuty. Odwrd6d, by wyschty.

Do obierania pomidorkéw potrzebne sa dodatkowo wrzatek i lodowata woda. Podane 350 ml wody
przeznaczone jest do zalewy.

Woda z kranu odpowiednia do picia nadaje sie do tego przepisu; autorka dopuszcza ja zamiast wody
destylowanej.

Zrédto podaje 4 mate pojemniki bez okreslenia ich pojemnosci. Liczbe stoikéw dobierz do ich rozmiaru;
proporcje sa na 500 g pomidorkéw.

Uwagi Fermentarni

Wybierz dojrzate, jedrne i nieuszkodzone pomidorki. Uzywaj wody przeznaczonej do spozycia.

To szybka marynata do lodéwki. Przepis nie obejmuje pasteryzacji do przechowywania w spizarni.

Jak podawac
Podaj jako chtodna przystawke lub dodatek do grillowanych potraw.

Pod lupa

Skad bierze sie kwasny smak

Ocet jabtkowy zawiera kwas octowy i zakwasza te zalewe. Pomidorki nabieraja kwasnego smaku
dzieki octowi, a nie pracy bakterii kwasu mlekowego, jak przy kiszeniu. Goraca zalewa jest
czeScia przygotowania marynaty; pomidorki z tego przepisu nadal wymagaja przechowywania w
lodéwece.
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