< Inapoi

Ghid Practic:

Cum sa Faci Passata di
Pomodoro

Pas cu Pas pentru Incepatori

CUM SA FACI

PASSATA DI
POMODORO

DE CASA

PAS CU PAS PEMTRU INCEPATORI

DESCARCA

PDF

Cum sa Faci Passata di Pomodoro - Ghid Practic pentru

Incepatori

Passata di Pomodoro este o reteta traditionala italiana care concentreaza intreaga

savoare a rosiilor de vara intr-un suc gros si delicios, perfect pentru a fi folosit ca baza in

sosuri, supe sau mancaruri diverse. Prepararea acestei passate este un proces simplu,

dar care necesita atentie la detalii pentru a obtine un rezultat autentic si de calitate.

Ingrediente:

o 10 kg de rosii (de preferat soiuri italiene precum San Marzano sau Roma)

o Sticle de sticla cu capac ermetic
e Carpa curata pentru scurgere

e Aparat de pasat (manual sau electric)

Echipamente necesare:

¢ Cratita mare pentru oparirea rosiilor
e Strecuratoare

¢ Lingura de lemn


https://ghidplante.ro/legume/pdf/passata-di-pomodoro.pdf

e Aparat de pasat pentru rosii

e Oala mare pentru sterilizarea sticlelor

Pas cu pas:

1. Spalarea Rosiilor: Spala bine rosiile sub jet de apa rece pentru a elimina orice urma

de murdarie sau impuritati.

2. Oparirea Rosiilor: Asaza rosiile intregi in cratita mare cu apa clocotita timp de 2-3
minute, pana cand coaja incepe sa crape. Acest pas este esential pentru a indeparta

cu usurinta cojile mai tarziu.

3. Racirea si Scurgerea Rosiilor: Scoate rosiile din apa si lasa-le sa se raceasca intr-o
strecuratoare acoperita cu o carpa curata. Dupa ce s-au racorit suficient, formeaza

o saculet din carpa si stoarce bine rosiile pentru a elimina lichidul in exces.

4. Procesarea Rosiilor: Introdu rosiile oparite si stoarse in aparatul de pasat pentru a
separa pulpa de seminte si coji. Repeta procesul pentru toate rosiile. La final, vei
obtine un suc gros si concentrat, fara coji si seminte.

5. Fierberea Passatei: Transfera pulpa obtinuta intr-o cratita mare si adu-o la fierbere
la foc mediu. Fierbe passata timp de 12-15 de minute, amestecand ocazional, pana
cand ajunge la consistenta dorita (usor moi). Acest pas este crucial pentru a
concentra si mai mult aroma rosiilor si a obtine o passata densa si aromata,

specifica bucatariei italiene.

6. Sterilizarea Sticlelor: Asaza sticlele intr-o oala mare cu apa si fierbe-le timp de 30-
40 de minute pentru a le steriliza. Asigura-te ca sticlele sunt complet acoperite de
apa pe durata fierberii.

7. imbutelierea Passatei: Umple sticlele sterilizate cu passata fierbinte, lasand
aproximativ 1-2 em liber la gura. Inchide sticlele ermetic cu capace si intoarce-le
cu fundul in sus pentru a crea un vid natural care va conserva passata pe termen

lung.

8. Depozitarea: Dupa ce sticlele s-au racit complet, depoziteaza-le intr-un loc racoros
si intunecat. Passata di Pomodoro poate fi pastrata timp de cateva luni, pastrandu-



si prospetimea si aroma pentru diverse preparate.

Beneficii:

Passata di Pomodoro este o metoda traditionala italiana, simpla si naturala, de a
conserva rosiile, pastrand aroma si nutrientii acestora pentru a fi folosite in diverse

retete pe parcursul anului.

Ghidul reflecta o reteta autentica italiana de Passata di Pomodoro, incluzand toate
etapele esentiale, cum ar fi fierberea si sterilizarea. Este complet si nu lipseste nimic din

procesul traditional.
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