Ингредиенты для "Соус "Краснодарский" по-советски":

· Помидор (на порцию - средних 10 шт, примерно - 0,8 кг) — 800 г 

· Яблоко (сладких сортов, на порцию - 4-5 шт, примерно 250-300 г) — 300 г 

· Перец черный (свежемолотый) — 0.5 ч. л. 

· Корица (молотая) — 1/3 ч. л. 

· Перец красный жгучий (либо молотый - 1/3 ч.л., либо половинку небольшого стручка) — 1/3 ч. л. 

· Орех мускатный (молотый) — 1/3 ч. л. 

· Соль — 1/2 ч. л. 

· Сахар (либо мед) — 1 ч. л. 

· Уксус (столовый) — 2 ст. л. 

· Чеснок — 3 зуб. 

	


Рецепт "Соус "Краснодарский" по-советски":

	


	Я делала сразу тройную порцию, поэтому не удивляйтесь, пожалуйста, количеству. Итак, берем мясистые помидоры (чуть больше средних) и складываем их в кастрюлю. У меня также попадаются огромные помидоры и помидоры "с ранениями", их я порезала на куски. 

Добавляем в кастрюлю на порцию 2 ст. л. воды и тушим на медленном огне (под крышкой) до размягчения. У меня ушло не больше 20 мин.


	


	Яблоки берем сладкие и крепкие. Делим пополам, вырезаем хвостики и сердцевинки. Складываем в кастрюлю, добавляем на порцию 2 ст. л. воды и тушим на медленном огне под крышкой также не более 20 мин. - до размягчения.


	


	Желательно снять с яблок шкурку. И вот яблоки уже размякли и готовы превратиться в пюре. Воду (если она осталась) сливаем, а яблочки перетираем в пюре через сито. 

Для облегчения работы яблочное и томатное пюре сначала пюрируем блендером, а потом перетираем.


	


	Так же поступаем и с помидорами. Смешиваем оба пюре и тушим на медленном огне до загустения примерно еще минут 20-25.


	


	Через 20 мин. добавляем специи: в марлевый кулечек кладем специи - свежемолотый перец, корицу, мускатный орех, острый перец. Также солим и сластим. Я делала один раз соус с сахаром, другой с медом. Главное - помнить, что хороший мед, помимо сладости, в соус добавит нотку своего вкуса и аромата.


	


	Через 10 мин. тушения со специями добавляем измельченный чеснок и уксус. Тушим еще 5 минут, и соус готов. В этом шаге можно подсластить или подсолить еще соус по вкусу.


	


	Горячий соус разливаем в стерилизованные банки, закрываем и укутываем в тепло до полного остывания.


	


	Выход с одной порции - около 500 г. 

У меня с трех порций получается 1,5 л. В оригинале всего 300 мл получилось у девушки Марины, но она готовила зимой. Я думаю, все зависит от мясистости помидоров: чем мясистее, тем больше выход соуса.


Если Вас смущают хлопья чеснока в соусе, можно в последнем шаге пробить соус блендером, еще раз закипятить и закатать (я делала и такой вариант). 
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Приятного аппетита! Надеюсь, Вам понравится соус.

Состав краснодарского соуса

Немало людей, которые щепетильно относятся к своему здоровью, всегда интересуются составом промышленного продукта. Так, в составе краснодарского соуса, который изготовлен по ГОСТу 50 903-96, содержатся такие ингредиенты как томатная паста, сахар, соль и яблочное пюре.

Помимо этого, стерилизованный и фасованный способом горячего розлива продукт сдабривается гвоздикой молотой, корицей, перцем душистым, мускатным орехом, чесноком и перцем черным горьким. В качестве регулятора кислотности в составе краснодарского соуса используется уксусная кислота.

Итак, берем десяток мясистых крепких помидор (я брала размером чуть больше средних) складываем в кастрюльку, наливаем 2 столовые ложки воды и тушим на маленьком огне до размягчения. Затем сливаем воду, помидоры протираем через сито, освобождая от кожицы и семян. Должно получится примерно 1,5 стакана густого томатного пюре. 

Затем 4-5 крепких сладких яблока режем пополам, и точно также оттушиваем, добавив 2 столовые ложки воды. Тоже протираем через сито - получаем примерно 1 полный стакан густого яблочного пюре. Помидоры и яблоки я протушила вечером и оставила на ночь остывать, а утром перетерла. У меня получилось томатного пюре больше нормы, а яблочного - в самый раз. 

Соединяем оба пюре в кастрюльке, ставим на маленький огонь и тушим до загущения примерно минут 20. Поскольку пюре начинает постреливать, поэтому лучше накрыть его крышкой. 

Затем добавляем пол-чайной ложки без горки черного свежесмолотого перца. (специи в марлевый мешочек, в конце его удаляем) 

1/3 чайной ложки без горки корицы, 

1/3 чайной ложки без горки натертого мускатного ореха, 

1/3 чайной ложки без горки красного острого перца или половинку небольшого стручка, 

1/2 чайной ложки соли и 1 чайную ложку меда или сахара (я добавляла сахар). 

Еще через 10 минут добавляем 2 столовые ложки 9% уксуса и 3 измельченных зубчика чеснока, тушим еще минут 5 и все соус готов. Можно пробовать на вкус, подсаливаем-подслащиваем, если нужно (это зависит от вкуса помидор и яблок). Можно разлить горячим по стерильным баночкам, закатать крышками и укутать до полного остывания. 
Но я не закатывала, а сделала пробную партию. Из этого набора ингредиентов получается где-то граммов 300 густого соуса. Всем моим домашним очень понравилось. Замучилась сегодня варить макароны [image: image10.png]


. 
Надеюсь кому-нибудь тоже придется по вкусу.
Ингредиенты

Помидоры свежие — 700-800 г;

Яблоки — 300 - 400 г;

Перец чёрный молотый — 1/2 ч.л;.

Перец красный острый молотый — 1/3 ч.л.;

Корица молотая — 1/3 ч.л.;

Мускатный орех молотый — 1/3 ч.л.;

Соль морская — 1 ч.л.;

Мёд или сахар — 1 ч.л.;

Уксус 9% — 2 ст.л.;

Чеснок — 3-4 зубчика.

Как приготовить

1. Яблоки помыть, поместить в кастрюлю. 

2. На дно налить холодной воды, накрыть крышкой и поставить париться на 10 минут. Затем выложить на тарелку, остудить.

3. Свежие помидоры поместить на 2-3 минуты в кипяток, снять шкурку, остудить.

4. Я пользовалась зимней заготовкой натуральных помидоров по собственному рецепту (http://www.koolinar.ru/recipe/view/48102 ), поэтому просто открыла банку. Помидоры в ней как раз нужной кондиции.

5. Остывшие пропаренные помидоры и яблоки протереть через двойное сито.

6. Получившееся пюре поставить на огонь и варить 20 минут, медленно выпаривая жидкость.

7. Затем внести сухие специи и мёд (сахар).

8. Варить на медленном огне ещё 10 минут.

9. Добавить уксус и чеснок, пропущенный через пресс. 

10. Прокипятить 5 минут. Соус готов к употреблению.

11. Продукт практически универсальный, сродни кетчупу, но сваренный в домашних условиях, несравнимо вкуснее и главное – полезнее.

12. Добавьте пикантности еде. Сделайте вашу жизнь вкуснее!

Приятного аппетита!

