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Lestate in dispensa

«Con il pomodoro st fanno eccellent salse
che si sposano a tutts le specie di carni, ac-
compagnano il riso, le paste e alori cerealiv,
Sono parole scritee nel 1810 da Brillas-5ava-
rin, storico della gastronomia. Lo sappiamo:
bene noi italiani che abbiamo elevato l"pun-
‘marola” a pormbandiera della nostra cucina
nel mondo. E, nonostante 2 variew dei pro-
dotti pronti, sono ancora in molti quelli che
d'esmate preparano conserve di pomodoro:
Ecco allora alcune dritte che vi faranno ot
tenere risultati sempre perfetti.

lito perini e pomedorini ciliegi, entrambi pol-
posi & saporit; meglio non utlizzare gl aloi o-
pi perché sono troppo acquosi. Sceglieteli fre-
schie sani,al giusto punto di maturazions, non
trattat chimicaniente, meglio se bio.

= Igiene perfetta, Scartate | pomodon am-
maccati, lavateli moito bene, usando bicar-
bonata o prodar specific che eliminano re-
sidui tossici & barter, e privateli del picciclo.
« Conservazione ad hoc, Riponete le conser-
ve in luoge fresco e asciutto, a temperatura
costante & al buio, per il tempa indicato nelle
ricette. Una volta apert | vasi teneteli in frigo
e, salvo indicazioni diverse, consumate il con-
tentito nel 1g;'ir_-::r di tna setfinana al massimo.




