Rajcatovy protlak

Ingfredience

rajCata (podle potreby)
voda

STUPEN ZDRAVOSTI:

Super zdravé, doporucujeme

Jestlize mame doma nadurodu rajcat, vyplati se nam je pouzit na vyrobu domaciho rajcatového
protlaku. Rajc¢ata nejdrive prohlédneme, Spatna a nahnila...

Rajcatovy protlak - recept

Jestlize mame doma naddrodu rajcat, vyplati se ndm je pouzit na vyrobu domdaciho rajéatového
protlaku. RajCata nejdrive prohlédneme, Spatna a nahnild vyhodime. Takové suroviny nepatri ani do
rajcatového protlaku. Dukladné vSechna rajcata omyjeme a nakréjime je na mensi kousky a
prendame do kastrolu. Podlijeme je asi jednim decilitrem vody, aby se nam nepripalovala.

Rajcata postupné zacnou poustét vlastni stavu, prikryjeme je poklickou a dusime je, dokud nejsou
uplné rozvarena. Béhem duseni obsah obCas zamichame, aby se ndm neprichytavaly ke dnu. Pak
kastrol odstavime a nechame rajcata vychladnout. Vzniklou smés propasirujeme pres husté sitko,
¢imz efektivné oddélime jadra, slupky a ¢asti rajcat, které v protlaku nechceme.

Takto pripravena rajcata prendame znovu do hrnce a privedeme je k varu. Varime na mirném



plamenu, aby se odparila prebyteéna tekutina. Jakmile rajcatovy protlak dosahne pozadované
hustoty, pomoci trychtyre jej muzeme prelit do pripravenych zavarovacich sklenic. Raj¢atovy protlak
je treba nakonec sterilizovat, aby se nam nekazil. Je také dobré zvolit k uskladnéni ruzné velikosti
sklenic, abychom pri otevieni vzdy spotrebovali protlak vSechen.

Rajcatovy protlak vyuzijeme pri vareni omacek, polévek nebo k potreni ruznych druhl slanych
kolacu.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



