Rajcatova omacka Marci - Passata Marci di
pomodoro

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/rajcatova-omacka-marci-passata-mar
ci-di-pomodoro.html

Pripravit si svoji vlastni rajcatovou omacku z doma vypéstovanych a krasné zralych rajcat, ktera se
plné chuti vyrovna té kupované italské, byla pro mé velka vyzva. Cely zZivot jsem rajcata kupovala, az
loni a letos mam sva vlastni rajcata. A letos také svoji prvni rajcatovou omacku Marci.

Na pripravu rajcatové omacky Marci budeme potrebovat

* 5 kg neocisténych rajcat (po odstranéni jadrinct a stopek je ztrata cca 1-1,2 kg)
20 g soli

25 ml olivového oleje

1 vétsi cibuli nakrajenou na kosticky

1 strouzek Cesneku nakrdjeny na platky

Y4 kdvoveé 1zicky mletého ¢erného pepre

1 bouquet garni (svazany Cerstvy tymian, ¢erstvy rozmaryn a 2 bobkové listy)
Velky hrnec o objemu 10 litra

Pasirovac

Sklenicky o obsahu cca 400-500 ml

Ocisténa rajcata se vSemi surovinami varime na mirném ohni od bodu varu 2 hodiny

Sterilujeme na 90 °C po dobu 30 minut.
Postup pripravy rajcatové omacky Marci
Jé jsem si pripravu rajéatové omacky Marci rozdélila do tfi dna.

Prvni den rajcata natrhdme a rozlozime, tieba do chodby na noviny a nechame je odpoc¢inout do
druhého dne.
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Cerstvé natrhana rajcata
Zdroj:Marcela Hackerovd

Druhy den rajcata umyjeme, odstranime stopky a rajcata zbavime vSech seminek tak, aby nadm zbyla
jen duzina.

Pokrajenou duzinu z rajcat vlozime do pripraveného velkého hrnce. Pridame kosticky cibule, platky
¢esneku, odvazenou stl, 25 ml olivového oleje a odméreny mlety Cerny pepr.

Smés v hrnci promichame a jako posledni pridame svazanou kyticku bylinek (bouquet garni) a
zatneme zahrivat.
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Vsechny suroviny na rajcatovou omacku Marci jsou pripravené k vareni
Zdroj:Marcela Hackerovd

Rajcata se po chvili ponori do vlastni stavy. Od bodu varu varime na mirném ohni 2 hodiny. Obcas
smés promichame. Z plného hrnce nakrajenych rajcat nam zbude polovina hrnce svarenych rajcat.
Zdroj tepla po dvou hodinach varu vypneme a nechame vychladnout.

Studeny rozvar zaklopime poklici a nechame stat, treba v chodbé, 24 hodin. Umisténi do chladnicky
neni podminkou.

Treti den si umyjeme skleniCky. Studeny rajcatovy rozvar propasirujeme pres sito s nejmensimi
otvory v pasirovaci.



Pasirujeme rajcata
Zdroj:Marcela Hackerovd

Hotovou omackou plnime pripravené umyté sklenicky.
Sklenicky zavickujeme a sterilujeme je na 90 °C po dobu 30 minut.
Sklenice nechdme vychladnout a umistime je do prostoru, kde obvykle skladujeme zavareniny.

Kdyz omacku ochutnate, nebudete vérit, ze tam neni zadny cukr. Omacka voni po zralych rajcatech,
je sladka s lehkym korenénym nadechem.

A protoze se u nas Casto pripravuje rajska polévka, rajskd omacka na sladko i rajéatova omacka na
sladko kyselo, rozhodné nemam obavy, Ze by nam néjaka sklenice do pristi sezony zbyla.
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