Emission 2 - Automne 2025

« LES CONSERVES DE TOMATES !! »
EXPRESSEMENT

TOMATES EN POT GUI‘InE

Ingrédients
TOMATES EMONDEES

SUCRE

SEL

Préparation

COUPER LES TOMATES EN MORCEAUX ET LES DEPOSER DIRECTEMENT DANS LES POTS
METTRE SUCRE ET SEL

METTRE LES COUVERCLES STERELISES A L’'EAU BOUILLANTE ET VISSER

STERELISER 20 MINUTES A COUVERCLE FERME

SORTIR LES POTS ET LES DEPOSER SUR UN LINGE SEC

LAISSER POPER ET REFROIDIR

CONSERVER LE POT A ’ENVERS DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC

Bon appétit !
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Emission 2 - Automne 2025

« LES CONSERVES DE TOMATES !! »
EXPRESSEMENT

CUISINE

SAUCE TOMATE EN CONSERVE

Ingrédients

32 TOMATES ITALIENNES EMONDEES
2 OIGNONS MOYENS EN MORCEAUX
2 T DE CELERI EN MORCEAUX

2 PIMENTS ROUGES EN MORCEAUX
2 T DE CAROTTE EN MORCEAUX

AlL

3 C A THE DE BASILIC SECHE

2 C ATHE D’EPICES ITALIENNES

2 C A TABLE DE SUCRE

SEL & POIVRE

Préparation

DANS UN GRAND CHAUDRON, METTRE DE L’HUILE ET FAIRE REVENIR LES LEGUMES ET LES
AROMATES SAUF LA TOMATE.

AJOUTER LES TOMATES

CUIRE ENVIRON 30-50 MINUTES (DEPENDAMMENT DU TYPE DE TOMATES)
PASSER LE TOUT AU MELANGEUR

SI'VOUS TROUVEZ QUE LA SAUCE EST TROP CLAIRE, POURSUIVRE LA CUISSON

(L'EVAPORATION LA FERA EPAISSIR)
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Emission 2 - Automne 2025

« LES CONSERVES DE TOMATES !! »
EXPRESSEMENT

CUISINE

REMPLIR DES POTS DE TYPE MASSON AVEC LA SAUCE CHAUDE
METTRE LES COUVERCLES STERILISES A L’'EAU BOUILLANTE ET VISSER
STERILISER PENDANT 20 MINUTES A COUVERCLE FERME

SORTIR LES POTS ET LES DEPOSER SUR UN LINGE SEC

LAISSER POPER ET REFROIDIR

CONSERVER A L’ENVERS DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC

Bon appétit !
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Emission 2 - Automne 2025

« LES CONSERVES DE TOMATES !! »
EXPRESSEMENT

SALSA PIQUANTE c u I ‘ I n E

Ingrédients
5 LBS DE TOMATES ITALIENNES PELEES & EPEPINEES

1 POIVRON ROUGE COUPE EN DE

1 POIVRON VERT COUPE EN DE

1 GROS OIGNON COUPE EN DE

2 PIMENTS JALAPINOS EPEPINES ET COUPES EN DEMI-RONDELLE
5.5 ONCES DE PATE DE TOMATES

% T DE VINAIGRE

% T DE SUCRE

1 C A SOUPE DE GROS SEL

2 C A THE DE PAPRIKA

% C A THE DE POIVRE DE CAYENNE

% C A THE DE PIMENT BROYE

Préparation
METTRE TOUS LES INGREDIENTS DANS UN GRAND CHAUDRON

CUIRE ENVIRON 1 HEURE A DECOUVERT, A FEU MOYEN=BAS, EN AGITANT DE TEMPS A AUTRE.
METTRE CHAUD DANS DES POTS DE TYPE MASSON

METTRE LES COUVERCLES STERILISES A L'EAU BOUILLANTE ET VISSER

STERILISER 20 MINUTES A COUVERCLE FERME

SORTIR LES POTS DU CHAUDRON ET DEPOSER SUR UN LINGE SEC

LAISSER POPER ET REFROIDIR

CONSERVER A L’ENVERS DANS UN ENDROIT FRAIS ET SEC

Bon appétit !

Emission 2 - « LES CONSERVES DE TOMATES !! »



