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4 Помидоры

Помидоры

Пмидоры с желтоȫ 
алчоȫ

Автор: 
Ирина Нагорная (nira60)

• Помидоры среднего размера
• Желтая алыча (ткемали)
• Листовой сельдерей
• Укроп
• Чеснок
• Острый стручковый перец
• Болгарский перец
• Соль
• Сахар

1. Вымыть помидоры, перец и алычу. Подготовить 
специи.

2. На дно банок положить по паре веточек сель-
дерея, разрезанный на 4 части болгарский 
перец, добавить по вкусу чеснок и горький 
перец.

3. На специи плотно, подбирая по размеру, уло-
жить слой помидоров, на него — горсть алычи. 
Так, чередуя помидоры и алычу, заполнить всю 
емкость (на трехлитровую банку достаточно 
200—250 г алычи).

4. Сверху помидоры накрыть укропом — лучше 
брать зонтики, они ароматнее, но можно и зелень.

5. Наполненные банки залить крутым кипятком 
на 5—10 минут, накрыть махровым полотен-
цем или тонким одеялом.

6. Слить воду, вскипятить и залить банки второй 
раз, чтобы хорошо прогреть помидоры и специи.

7. Слить воду, добавить в нее соль и сахар 
(на трехлитровую банку — 2 ст. л. соли  
и 3 ст. л. сахара). Довести до кипения и горя-
чим рассолом залить помидоры.

8. Закатать банки, перевернуть на крыш-
ки, накрыть одеялом и оставить до полного 
остывания.

Пмидоры, маринованные 
хлодным способм

Автор:  
Елена Семенченко (кыш)

• 1,5 кг помидоров
• 100 г меда
• 100 мл сока лимона
• 1 ч. л. морской соли
• Пучок молодого чеснока (или 3—4 зубчика)
• Зелень кинзы
• 1 веточка базилика
• 1/2 стручка перца чили
• 2—3 ст. л. оливкового масла

1. Овощи и зелень вымыть.

2. На помидорах сделать надрез, опустить 
на 30 секунд в кипяток и сразу в холодную 
воду. Снять кожицу.

3. Посыпать томаты крупной солью и оставить 
постоять при комнатной температуре, чтобы 
соль растаяла и выделился сок.

4. Нарезать чеснок и кинзу. Если чеснок зубчи-
ками, то мелко порубить.

5. Мед растворить в лимонном соке.

6. Перец чили измельчить.

7. С базилика оборвать листочки и нарезать.

8. Сложить помидоры в глубокую посуду (банку), 
пересыпая зеленью с чесноком и чили.

9. Выделившийся сок смешать с медово-лимон-
ным раствором, добавить оливковое масло 
и залить помидоры.

10. Оставить при комнатной температуре 
на 2 часа.

11. Убрать в холодильник на сутки и более. 
Иногда банку нужно будет достать и по-
вертеть, чтобы все помидоры окунулись 
в рассол.
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