
ingredienser 

oppskrifter

1 kg umodne tomater 

– grønne og oransje

450 g sukker

1 sitron

Tomatsyltetøy

Hakk tomatene i terninger + innmaten til en sitron i små biter.
Ha tomatene og sitronen i en kjele og hell over sukker. 
Kok opp under omrøring. Pass på at du ikke har så høy
temperatur at sukkeret brenner seg. 
La syltetøyet koke uten lokk. Tomatene vil slippe mye væske,
og du ønsker å koke inn syltetøyet så det får en konsistens som
minner om litt løst syltetøy. Bruk eventuelt en stavmikser og
mos syltetøyet til du har fått den konsistensen du ønsker.
Ta ut en prøve – ca. 1 ts av syltetøyet, legg det på en tallerken
og sett det i kjøleskapet. Vent noen minutter, og se om
syltetøyet har blitt så tykt som du ønsker å ha det. Hvis det
fremdeles er for flytende, så koker du det lenger.
Ha det varme syltetøyet i rene, steriliserte glass. Skru på
lokket, og sett lokkene opp ned mens de avkjøles.

slik gjør du:

 tips! Du kan sterilisere glass ved å ha dem 

i stekeovnen ved 100 grader i 10 minutter. 


