Loupana rajcata nalozena ve vlastni stave

https://varimesmarcelou.cz/loupana-rajcata-nalozena-ve-vlastni-stave

Pro¢ kupovat v obchodé loupana rajcata, nalozena ve vlastni stave, kdyz méate doma obrovskou urodu
rajCat a priprava je jednoduchd, snadna a vysledek potési celou rodinu. Rozhodla jsem se, Ze si
pripravim svoje nalozena loupana rajcata. Loni jsem nalozila 10 sklenic a do Vanoc zmizely rychlosti
blesku. Pro velky uspéch jsem letos nakladala z trojnasobného mnozstvi.

Mnozstvi sklenic si stanovte podle svych péstitelskych moznosti.

Na jednu sklenici o obsahu 400 ml nalozenych loupanych
rajcata si pripravime

3-4 kusy vyzralych stredné velkych rajcat
2 Spetky soli

2 jehlicky rozmarynu

Sklenice o obsahu 400 ml

Doba sterilizace: 20 minut na 85 °C

Dalsi pomocnici
» Vétsi sklenénd misa
» Rychlovarna konvice
o NGz

Postup pripravy loupanych rajcata nalozenych ve vlastni

stave

Sklenice i vicka peclivé umyjeme. Do kazdé sklenice nasypeme Spetku soli a polozime jehlicku
rozmarynu.

Kazdé rajCe nozem na Spicce nakrojime (opacny konec od stopky) do kriZe. Rajc¢ata vlozime do
sklenéné misy (8-10 kusu) a prelijeme je litrem vrouci vody z rychlovarné konvice.

Asi po 10 vtetrinach odebirame jedno rajée po druhém a sloupneme z ného slupku pomoci noze. Jde
to lehce. Oloupana rajcata prekrojime na ¢tvrtiny.

Rajcata jsem z horké lazné odebirala 1zici.

Rajcata vkladame do pripravenych sklenic¢ek. Asi v poloviné kazdé naplnéné sklenicky rajcata 1zici
stlacime, abychom vytésnili vzduchové bubliny mezi rajéaty ve sklenici.

Do kazdé naplnéné sklenice, do které se vejde priblizné 3,5 - 4 ks rajcat, pridame opét Spetku soli a
jednu jehlicku rozmarynu.

Okraje peclivé otreme, sklenice zavickujeme a nechame je sterilizovat 20 minut na 85 °C.

Loupana rajcata nalozena ve vlastni stavé pouzivam, stejné jako ta kupovana, do téstovin, do cocky i


https://varimesmarcelou.cz/loupana-rajcata-nalozena-ve-vlastni-stave

cockové polévky, dynové polévky, pod maso - zejména k bazantovi po myslivecku, k ostré rybé, nebo
do zeleninového ragu.

Urcité jsem na néco zapomnéla, ale vy urcité budete védét, kde obvykle konzervovana rajcata
pouzivate.
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