
        
      
        [image: logo]
        
          

        

      

    


    
    
      
        
          
            [image: logo]
          
          
            	
                Компания
              
	
                Продукция
              
	
                Рецепты
              
	
                Где купить
              
	
                События
              
	
                Контакты
              


          
          
            
              
            

          

        

      

    
    
    


  
    
      Вкус творчества

    

  

  [image: intro-bg]





  [image: intro-bot]
  
    
      
        [image: info-img]
      

      
        «Помидорка» радует покупателей уже более 25 лет. Мы отбираем только самые свежие и отборные овощи. Благодаря этому наша продукция остается качественной и такой вкусной.
        


        С томатной пастой, кетчупами и соусами “Помидорка” так легко творить на кухне. Можно экспериментировать, а можно готовить уже знакомую и такую любимую еду. “Помидорка” помогает заботиться о себе, своей семье и близких людях.
      

    

  






  

  
    
      Только натуральные продукты
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          100% натуральный продукт
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          Не содержит ГМО, консервантов и красителей
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          С 1998 года на рынке
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          Бережная постеризация сохраняет все полезные вещества
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          Белее строгие стандарты качества, чем ГОСТ
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	Ассортимент «Помидорка»
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	Томаты маринованные


			
      
        
											
	            
	              
	                [image: Томатная паста]
	              

	              70 г

	            

	            
	              Томатная паста

	              70 г
	              Самая компактная и удобная баночка всеми любимой томатной пасты. Только натуральные продукты, никаких консервантов и красителей. Идеальный вкус для супа, рагу, пиццы и любого другого блюда для семейного стола!

	              Состав: Томатная паста

	              Рецепты с томатной пастой
	              Купить
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	                [image: Томатная паста]
	              

	              140 г

	            

	            
	              Томатная паста

	              140 г
	              Удобная баночка, томатной пасты хватит на приготовление сразу нескольких блюд. Можно собрать за столом большую семью, а также родных и друзей. Они будут счастливы попробовать вкусные блюда, приготовленные с любовью, заботой и “Помидоркой”!

	              Состав: Томатная паста

	              Рецепты с томатной пастой
	              Купить
								
																			
						          [image: vprok]
						        
																			
						          [image: ozon]
						        
																			
						          [image: yandex-market]
						        
																			
						          [image: wildberries]
						        
																	

	            

	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Томатная паста]
	              

	              250 г

	            

	            
	              Томатная паста

	              250 г
	              Идеальная баночка для тех, кто готовит вкусные блюда для всей семьи и заботится о родных и близких. Томатной пасты хватит на несколько полноценных обедов, ужинов или завтраков. Например, для сытной шакшуки, скрэмбла с томатами и сыром и хрустящей пиццы. Наша паста вам точно пригодится!

	              Состав: Томатная паста

	              Рецепты с томатной пастой
	              Купить
								
																			
						          [image: ozon]
						        
																			
						          [image: yandex-market]
						        
																			
						          [image: wildberries]
						        
																	

	            

	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Томатная паста]
	              

	              380 г

	            

	            
	              Томатная паста

	              380 г
	              Такая объемная, такая популярная и такая вкусная!  Этой баночки точно хватит на несколько полноценных обедов и ужинов. Вы сможете зажарить аппетитную курочку в красном соусе, начинить томатной пастой шаурму и даже сделать помидорные чипсы.

	              Состав: Томатная паста

	              Рецепты с томатной пастой
	              Купить
								
																			
						          [image: vprok]
						        
																			
						          [image: ozon]
						        
																			
						          [image: yandex-market]
						        
																			
						          [image: wildberries]
						        
																	

	            

	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Томатная паста]
	              

	              770 г

	            

	            
	              Томатная паста

	              770 г
	              Идеальный формат для ваших домашних заготовок. Вкуснейшая натуральная паста пригодится как для лечо, так и для маринованных овощей. А еще - для приготовления томатного сока! Хватит на всю семью, гарантируем.

	              Состав: Томатная паста

	              Рецепты с томатной пастой
	              Купить
								
																			
						          [image: vprok]
						        
																			
						          [image: ozon]
						        
																			
						          [image: yandex-market]
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	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Томатная паста]
	              

	              2200 г

	            

	            
	              Томатная паста

	              2200 г
	              Большая банка для большой семьи! Ароматная натуральная паста без консервантов выручит при домашнем консервировании, застольях и ежедневной готовке. Будет очень вкусно!

	              Состав: Томатная паста

	              Рецепты с томатной пастой
	              Купить
								
																			
						          [image: vprok]
						        
																			
						          [image: yandex-market]
						        
																			
						          [image: wildberries]
						        
																	

	            

	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Томатная паста в стекле]
	              

	              270 г

	            

	            
	              Томатная паста в стекле

	              270 г
	              Стеклянная баночка томатной пасты идеально впишется в семейные обеды, ужины и завтраки. И поможет выразить любовь и заботу через вкусные блюда. Заправьте пастой лазанью, добавьте в яичницу, замаринуйте в ней шашлык. Любой рецепт станет только лучше с “Помидоркой”!

	              Состав: Томатная паста

	              Рецепты с томатной пастой
	              Купить
								
																			
						          [image: vprok]
						        
																			
						          [image: ozon]
						        
																			
						          [image: yandex-market]
						        
																			
						          [image: wildberries]
						        
																	

	            

	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Томатная паста в стекле]
	              

	              370 г

	            

	            
	              Томатная паста в стекле

	              370 г
	              

	              Состав: Томатная паста

	              Рецепты с томатной пастой
	              Купить
								
																	

	            

	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Томатная паста в стекле]
	              

	              500 г

	            

	            
	              Томатная паста в стекле

	              500 г
	              Только натуральный состав, лучшие отборные томаты, нежнейшая структура и родной с детства вкус. Все это - наша томатная паста! С ней любое блюдо будет ярче и сытнее.

	              Состав: Томатная паста

	              Рецепты с томатной пастой
	              Купить
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	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Томатная паста в стекле]
	              

	              700 г

	            

	            
	              Томатная паста в стекле

	              700 г
	              Вкуснейшая томатная паста в баночке, которой точно хватит на множество самых разных обедов и ужинов. Борщ, запеченное мясо, пицца или просто сэндвичи с индейкой - любое блюдо станет лучше с “Помидоркой”!

	              Состав: Томатная паста

	              Рецепты с томатной пастой
	              Купить
								
																			
						          [image: ozon]
						        
																			
						          [image: yandex-market]
						        
																			
						          [image: wildberries]
						        
																	

	            

	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Томатная паста “Помидорка” саше]
	              

	              30 г

	            

	            
	              Томатная паста “Помидорка” саше

	              30 г
	              Томатная паста в самой удобной компактной упаковке. Добавляйте ее в омлеты, яичницу, в супы и запеченные блюда. Либо сделайте стаканчик томатного сока - не пожалеете!

	              Состав: Томатная паста

	              Рецепты с томатной пастой
	              Купить
								
																	

	            

	            Подробнее

	          

					        

        
          
            
          
        

        
          
            
          
        

        

      

    

			
      
        
											
	            
	              
	                [image: Томатная паста с пряными травами и чесноком]
	              

	              270 г

	            

	            
	              Томатная паста с пряными травами и чесноком

	              270 г
	              Самая пряная, изысканная и ароматная. Это она - томатная паста с травами и чесноком. За яркий вкус отвечают петрушка, укроп, базилик, кориандр, перец, гвоздика. Незабываемое сочетание сделает любое блюдо еще более вкусным и ароматным.

	              Состав: Вода питьевая, томатная паста, сахар, соль, регулятор кислотности - кислота уксусная, чеснок, зелень петрушки, зелень укропа, семена укропа, базилик, кориандр молотый, перец душистый молотый, перец чили, гвоздика молотая, перец чёрный молотый.

	              Рецепты с томатной пастой с добавками
	              Купить
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	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Томатная паста с базиликом]
	              

	              270 г

	            

	            
	              Томатная паста с базиликом

	              270 г
	              Ароматная томатная паста с базиликом поможет удивить гостей и домочадцев приятным нежным вкусом. Заправьте ею спагетти, добавьте в суп, замаринуйте мясо в соусе из пасты и специй. Есть великое множество блюд, к которым идеально подойдет наша томатная паста с базиликом.

	              Состав: Томатная паста, базилик сушеный.

	              Рецепты с томатной пастой с добавками
	              Купить
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	                [image: Кетчуп томатный]
	              

	              350 г

	            

	            
	              Кетчуп томатный

	              350 г
	              Всем любителям вкусно поесть мы представляем наш классический томатный кетчуп, изготовленный из лучших спелых томатов и ароматных специй. Он идеально подойдет для хрустящей жареной курицы, томленного в духовке мяса и так и просится к сочной шаурме.

	              Состав: Вода питьевая, томатная паста, сахар, соль, регулятор кислотности - кислота уксусная, перец чёрный молотый, корица, гвоздика.

	              Рецепты с кетчупом
	              Купить
								
																			
						          [image: vprok]
						        
																			
						          [image: wildberries]
						        
																	

	            

	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Кетчуп острый]
	              

	              350 г

	            

	            
	              Кетчуп острый

	              350 г
	              Острый кетчуп из вкусных томатов с перцем чили идеально подойдет для самых горячих в сезоне шашлыков, а также для пикантной шаурмы. Стоит ли попробовать его с курицей? Конечно, да! Кетчуп подойдет и к мясу, и к сочным бургерам. Любителям остренького мы рекомендуем его как  финальный штрих к оригинальной пицце. 

	              Состав: Вода питьевая, томатная паста, сахар, соль, регулятор кислотности - кислота уксусная, перец чили, перец чёрный молотый, перец красный молотый.

	              Рецепты с кетчупом
	              Купить
								
																			
						          [image: vprok]
						        
																	

	            

	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Кетчуп для шашлыка]
	              

	              350 г

	            

	            
	              Кетчуп для шашлыка

	              350 г
	              Что может быть лучше замаринованного мяса, поджаренного на мангале? Только мясо с нашим кетчупом для шашлыка! Существует масса вариантов и маринада, и соусов, но мы уже выбрали для вас самый лучший вкус: полностью натуральный состав из спелых томатов без консервантов, лук, чеснок, ароматная зелень, мммм... 

	              Состав: Вода питьевая, томатная паста, сахар, соль, регулятор кислотности - кислота уксусная, перец чёрный молотый, чеснок, зелень петрушки, зелень укропа.

	              Рецепты с кетчупом
	              Купить
								
																			
						          [image: vprok]
						        
																			
						          [image: wildberries]
						        
																	

	            

	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Кетчуп Аджика]
	              

	              350 г

	            

	            
	              Кетчуп Аджика

	              350 г
	              Вкус кетчупа Аджика незабываемый и такой же насыщенный, как и у других продуктов «Помидорки». Он острый, жгучий и яркий. А аромат содержит в себе целый букет душистых трав. Он подойдет к мясу, к рыбе, к различным закускам и салатам. И точно понравится тем, кто любит поострее.

	              Состав: Вода, томатная паста, сахар белый, соль, перец красный молотый., чеснок,паприка, уцхо-сунели, хмели-сунели, кориандр молотый,базилик, кондари, семена укропа молотые

	              Рецепты с кетчупом
	              Купить
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	                [image: Томаты в собственном соку]
	              

	              480 г

	            

	            
	              Томаты в собственном соку

	              480 г
	              Идеальная добавка практически к любому блюду: отборные томаты, залитые нежнейшей заливкой. Семья и друзья точно оценят!  А можно по-простому: черный хлеб, сверху майонез, а на нем - томаты в собственном соку. И посолить! Идеальная закуска. Брускетта по-нашему!

	              Состав: Томаты свежие, сок томатный, соль.

	              Рецепты с томатами в собственном соку
	              Купить
								
																			
						          [image: vprok]
						        
																			
						          [image: ozon]
						        
																			
						          [image: wildberries]
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	                [image: Томаты очищенные в собственном соку]
	              

	              720 г

	            

	            
	              Томаты очищенные в собственном соку

	              720 г
	              Большой баночки точно хватит на приготовление сразу множества блюд. Особенно в период отсутствия сезонных овощей томаты в собственном соку «Помидорка» станут отличной альтернативой привычным закускам и другим рецептам. Никаких консервантов, только натуральные продукты.

	              Состав: Томаты очищенные свежие, сок томатный, регулятор кислотности - кислота лимонная пищевая.

	              Рецепты с томатами в собственном соку
	              Купить
								
																			
						          [image: vprok]
						        
																			
						          [image: ozon]
						        
																			
						          [image: wildberries]
						        
																	

	            

	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Томаты в собственном соку]
	              

	              720 г

	            

	            
	              Томаты в собственном соку

	              720 г
	              Идеальный объем для тех, кто готовит много и часто. Томатов  в собственном соку «Помидорка» в большой банке хватит на множество блюд для всей семьи. Их можно добавлять в супы, в голубцы, в фаршированные перцы, запекать с курицей и мясом. И все станет еще вкуснее!

	              Состав: Томаты свежие, сок томатный, соль.

	              Рецепты с томатами в собственном соку
	              Купить
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	                [image: Соус Краснодарский]
	              

	              490 г

	            

	            
	              Соус Краснодарский

	              490 г
	              А это наш Краснодарский соус из томатов и яблок. Классический вкус любимой заправки из детства в современном исполнении. В составе только натуральные душистые специи: перец, гвоздика, корица. Настоящая симфония запахов и вкусов. Вкус этого соуса знаком каждому, кто намазывал им тайком от родителей кусок хлеба и торопливо съедал. 

	              Состав: Вода питьевая, томатная паста, пюре яблочное, сахар, соль, регулятор кислотности - кислота уксусная, корица молотая, перец чёрный молотый, перец душистый молотый, гвоздика молотая, лук, чеснок.

	              Рецепты с соусами
	              Купить
								
																			
						          [image: vprok]
						        
																	

	            

	            Подробнее

	          

											
	            
	              
	                [image: Соус Томатный]
	              

	              490 г

	            

	            
	              Соус Томатный

	              490 г
	              Представляем соус из спелых томатов с душистыми специями и зеленью. Базилик, кориандр, гвоздика - любимые пряности, которые подойдут к любому блюду и сделают его еще вкуснее. Попробуйте томатный соус с пряными травами для пиццы - и ваши гости будут в восторге!  Домочадцам предложите его для мяса или курицы. Даже обычный гарнир из макарон станет гораздо вкуснее!

	              Состав: Вода питьевая, томатная паста, сахар, соль, регулятор кислотности - кислота уксусная, чеснок, зелень петрушки, зелень укропа, семена укропа, базилик, кориандр молотый, перец душистый молотый, перец чили, гвоздика молотая, перец чёрный молотый.

	              Рецепты с соусами
	              Купить
								
																			
						          [image: vprok]
						        
																	

	            

	            Подробнее

	          

					        

        
          
            
          
        

        
          
            
          
        

        

      

    

			
      
        
											
	            
	              
	                [image: Лечо]
	              

	              720 г

	            

	            
	              Лечо

	              720 г
	              Большая баночка любимого лечо точно пригодится в большой семье. Добавляйте его в любые блюда, ешьте как отдельную закуску. Вариантов использования множество! С лечо «Помидорка» семейные завтраки, обеды и ужины станут только лучше.

	              Состав: Перец сладкий, томатное пюре, сахар, соль, специи.

	              Рецепты с лечо
	              Купить
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	                [image: Томаты в собственном соку]
	              

	              720 г

	            

	            
	              Томаты в собственном соку

	              720 г
	              Большая баночка томатов в собственном соку выручит при готовке на большую семью. Их можно добавить практически в любое блюдо, даже если вы готовите что-то из национальных кухонь других стран. Итальянская паста, турецкий лахмаджун, испанский холодный суп - везде пригодятся томаты в собственном соку «Помидорка»!

	              Состав: Томаты свежие, сок томатный, соль.

	              Рецепты с томатами в собственном соку
	              Купить
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	                [image: Томаты черри]
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	              Томаты черри

	              720 г
	              Только лучшие отборные томаты черри в самых изысканных специях. Будут хороши как в качестве отдельной закуски, так и в роли составной части блюда. За аромат отвечают зелень, укроп и семена горчицы. Наши черри понравятся даже самым привередливым гурманам.

	              Состав: Томаты черри свежие, вода питьевая, сахар, соль, кислота уксусная (регулятор кислотности), зелень укропа свежая, семена горчицы.

	              Рецепты с маринованными томатами
	              Купить
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	РЕЦЕПТЫ

		Рецепты с томатной пастой
	Рецепты с кетчупом
	Рецепты с лечо
	Рецепты с томатами в собственном соку
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	              Классическая лазанья

	              Непревзойденная классика! Итальянское блюдо, но для нас уже такое родное. Всегда в тему, всегда уместно и всегда вкусно.

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                          
                            Для лазаньи:

                            
                              
                                фарш говяжий 300 гр

                                лук 1 шт

                                морковь 1 шт

                                
                                  стебель сельдерея (по желанию)
                                  1 шт
                                

                                чеснок 2 зубчика

                                вода 200 мл

                                
                                  томаты в собственном соку 

                                  «Помидорка»
                                  1 банка
                                

                              

                              
                                
                                  томатная паста «Помидорка»
                                  1 ст.л
                                

                                орегано 1 ч.л

                                перец 0,5 ч.л

                                паприка и соль по вкусу


                                листья лазаньи


                                моцарелла

                                базилик

                              

                            

                          

                          
                            Для соуса “Бешамель”:

                            	
                                сливочное масло 50 гр

                              
	пармезан 1,5 ст.л.
	мука 3 ст.л.
	
                                соль, черный перец и мускатный орех
                                по вкусу
                              
	молоко 500 мл


                          

                        
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Мелко нарезаем морковь, сельдерей, лук и чеснок. Обжариваем овощи 1 минуту. Добавляем фарш и хорошо подрумяниваем. Добавляем томатную пасту, слегка обжариваем и затем отправляем в сковороду томаты в собственном соку, воду, соль и специи. Все доводим до кипения. Убавляем огонь и тушим на медленном огне около 20 минут



2. Для бешамеля растапливаем сливочное масло, добавляем муку, обжариваем до появления мучного запаха. Добавляем холодное молоко и постоянно помешиваем, чтобы оно приобрело густую консистенцию. Теперь добавляем пармезан, соль и специи, быстро перемешиваем и снимаем с огня



3. Соус из говяжьего фарша выкладываем на дно формы, далее слой листов лазаньи, затем соус из бешамеля. Повторяем слои. Последний слой — лист лазаньи, сверху смазываем соусом бешамель. Посыпаем лазанью тертым сыром и оставляем на 30 минут перед выпечкой. Запекаем в духовке при температуре 175 градусов до румяной корочки. Приятного аппетита!	                  

	                   Развернуть 
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	              Свекольная икра

	              Очень вкусная закуска для любого повода. Можно мазать на хлеб, можно на хлебцы, а можно и так просто есть

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              Свекла 3 шт

                              морковь

                              лук 1-2 шт

                              
                                чеснок
                                2-3 зубчика
                              

                              Лавровый лист 2 шт

                              Соль/сахар/перец по вкусу

                            

                            
                              
                                томатная паста «Помидорка»
                                2 ст.л
                              

                              растительное масло 1 ч.л

                              Лимонный сок 1 ч.л

                              паприка и соль по вкусу

                              вода 1 стакан

                              хлебцы

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. В масле обжариваем порезанный мелкими кубиками лук, добавляем тертую на крупной тёрке морковь и свеклу (можно использовать вареную/запеченную, так быстрее)



2. Вливаем воду с томатной пастой в овощную массу под крышкой на среднем огне, периодически помешивая, до мягкости овощей (минут 30-40). Добавляем тертый на мелкой терке чеснок, лимонный сок, лавровый лист, 1/2 ч.л сахара, соль и перец по вкусу. Тушим еще минут десять. Готово!



Выкладываем икру на ломтик хлеб или хлебец, посыпаем измельченными грецкими орехами и зеленью и подаем.	                  

	                   Развернуть 
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	              Быстрый рататуй

	              Быстрый вкусный рецепт для самых главных торопыжек. Кстати, он без мяса, так что очень легкий и низкокалорийный.

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          

                              луковица 2 шт

                              баклажан 2 шт

                              цуккини (или кабачок) 2 шт

                              перец 2 шт

                              чеснок 2 зубчика

                            

                            
                              
                                чеснок
                                2 зубчика
                              

                              морковь

                              
                                томатная паста «Помидорка» 2 ст.л.
                              

                              
                                сушеный тимьян
                                2 ч.л.
                              

                              соль, перец

                            

                          
                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Лук режем достаточно крупно. В гусятнике разогреваем оливковое масло на среднем огне. Выкладываем лук



2. Тем временем режем баклажан кубиками и добавляем к луку. То же проделываем с перцем. Последним режем и добавляем цуккини. Не забываем периодически помешивать овощи, чтобы ничего не подгорало. Выдавливаем или режем чеснок



3. Смешиваем томатную пасту с 6 столовыми ложками воды. Добавляем томатный соус и тимьян в сковороду, перемешиваем. Накрываем крышкой и тушим минут 15-20 на слабом огне, помешивая.Солим-перчим, выключаем огонь и оставляем минут на 10 под крышкой. Можно подавать. Приятного аппетита!	                  

	                   Развернуть 
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	              Зеленый суп с томатной пастой

	              Раз в сутки суп должен быть в желудке! Мы с этим согласны, поэтому подготовили для вас рецепт сытного вкусного супа для всей семьи.

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              свиные ребра 400 гр

                              картофель 2-3 шт

                              яйца 4 шт

                              щавель 300 гр

                              морковь 1 шт

                              лук 1 шт

                            

                            
                              
                                томатная паста «Помидорка»
                                1,5 ст.л.
                              

                              петрушка 30 гр

                              
                                лавровый лист
                                1 шт
                              

                              вода 1,5 л

                              соль, перец по вкусу

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Ребрышки ополаскиваем, нарезаем кусками и отправляем в кипящую воду. Через 5 минут снимаем
                        пенку, солим бульон, добавляем лавровый лист и перец горошком. Варим мясо полчаса.
                        



                        2. Картошку чистим, нарезаем кубиками и закидываем в бульон. Морковь натираем на крупной терке,
                        лук мелко режем. Обжариваем овощи 3 минуты и добавляем томатную пасту. Вливаем немного воды и
                        томим смесь еще 3 минуты.
                        



                        3. Отвариваем яйца, остужаем, чистим, режем кубиками. Щавель тщательно моем, затем как можно
                        мельче нарезаем стебельки, а листочки чуть крупнее. 



                        4. Минут через 20 отправляем в кастрюлю зажарку, яйца и щавель, а также измельченную петрушку.
                        Варим суп 5 минут, доводим до кипения, снимаем с огня. Подаем со сметаной!	                  

	                   Развернуть 
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	              Фрикадельки в томатном соусе с пюре

	              Горячий домашний обед для всей семьи. Идеальный способ выразить заботу о близких и родных.

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          Для фрикаделек:

                          
                            
                              домашний фарш 500 гр

                              яйцо 1 шт

                              лук репчатый (тертый) 1 шт

                            

                            
                              
                                чеснок
                                1 зубчик
                              

                              соль 1 ч.л.

                              
                                панировочные сухари
                                8 ст.л.
                              

                            

                          

                        

                        
                          Для соуса:

                          
                            
                              сливочное масло 1 ст.л.

                              
                                томатная паста «Помидорка» 1 ст.л.
                              

                              томаты в соку «Помидорка» 1 банка

                              
                                соль
                                1/2 ч.л.
                              

                            

                            
                              
                                теплая вода
                                1 стакан
                              

                              сахар 1 ч.л.

                              
                                петрушка
                                для подачи
                              

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Ребрышки ополаскиваем, нарезаем кусками и отправляем в кипящую воду. Через 5 минут снимаем
                        пенку, солим бульон, добавляем лавровый лист и перец горошком. Варим мясо полчаса.
                        



                        2. Картошку чистим, нарезаем кубиками и закидываем в бульон. Морковь натираем на крупной терке,
                        лук мелко режем. Обжариваем овощи 3 минуты и добавляем томатную пасту. Вливаем немного воды и
                        томим смесь еще 3 минуты.
                        



                        3. Отвариваем яйца, остужаем, чистим, режем кубиками. Щавель тщательно моем, затем как можно
                        мельче нарезаем стебельки, а листочки чуть крупнее. 



                        4. Минут через 20 отправляем в кастрюлю зажарку, яйца и щавель, а также измельченную петрушку.
                        Варим суп 5 минут, доводим до кипения, снимаем с огня. Подаем со сметаной!	                  

	                   Развернуть 
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	              Будда-боул с киноа, копченой куриной грудкой и огурцами

	              Супер-пупер зожный рецепт для тех, кто следит за фигурой и не ест “вредности” и сладости.

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              киноа 1 стакан

                              
                                томаты кусочками «Помидорка»
                                ½ банки
                              

                              огурцы 2 шт

                              
                                болгарский перец
                                1 шт
                              

                            

                            
                              
                                копченая куриная грудка
                                200 гр
                              

                              бальзамический уксус 1 ст.л.

                              
                                подсолнечное масло
                                1 ч.л.
                              

                              
                                кинза
                                по вкусу
                              

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Киноа промываем, заливаем двумя стаканами воды и варим 15-20 минут. Готовим заправку:
                        смешиваем бальзамический уксус и подсолнечное масло. Заправляем киноа. 



                        2. Копченую грудку режем слайсами. Редис режем кружочками, огурцы и болгарский перец — кубиками.
                        



                        3. Собираем боул: снизу выкладываем киноа, куриную грудку и овощи, щедро посыпаем все это
                        кинзой. Готово!	                  

	                   Развернуть 
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	              Ризотто с помидорами и базиликом

	              Итальянское блюдо, которое придется по душе всей семье. Подойдет как для вкусного ужина на всех, так и для романтического вечера на двоих.

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          Ингредиенты на 3 порции (примерно):

                          
                            
                              
                                рис Arborio, Carnaroli или Vialone Nano
                                200 гр
                              

                              
                                бульон (овощной)
                                1-1.5 л
                              

                              белое сухое вино 100-120 мл

                              
                                сливочное масло
                                30 гр
                              

                              
                                растительное масло
                                2 ст.л.
                              

                              пармезан 30-40гр в ризотто при готовке

                              
                                лук
                                1 шт
                              

                            

                            
                              
                                чеснок
                                1 зубчик
                              

                              
                                помидоры в собственном соку, кусочками «Помидорка»
                                1 банка
                              

                              
                                базилик свежий и сухой
                                1 шт
                              

                              
                                бурата
                                1 шт на каждую порцию
                              

                            

                          

                        

                        
                          Для подачи:

                          
                            
                              оливковое масло

                              пармезан

                              свежий базилик

                            

                            
                              свежемолотый перец

                              соль

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. В сковороде с толстым дном и высокими бортами нагреваем растительное масло. Режем мелко
                        кубиками луковицу, кидаем в масло и припускаем на небольшом огне до мягкости и прозрачности. 
                        


                        2.Всыпаем рис к луку, увеличиваем огонь до максимума, перемешиваем, пока рис не станет
                        прозрачным, но с белой точкой внутри. Вливаем вино и продолжаем помешивать, пока оно полностью
                        не впитается в рис и не выпарится алкоголь. Уменьшаем огонь до среднего и начинаем вливать
                        горячий бульон по 1 половнику, понемногу помешивая, выпаривая жидкость. Добавляем щепотку сухого
                        базилика по желанию.
                        


                        3. Рис нужно помешиваем постоянно, не давая прилипать или зажариваться. Весь процесс займёт
                        примерно 17 минут. Ризотто готовим до состояния аль денте. Бульон может быть использован не
                        весь. 
                        


                        4. Параллельно в сотейнике разогреваем помидоры в собственном соку, добавляем щепотку сухого
                        базилика, пропускаем чеснок через пресс туда же. Доводим до кипения и снимаем с огня. Натираем
                        пармезан на мелкой терке. Свежий базилик мелко рубим. 
                        


                        5. Уменьшаем огонь и вливаем в рис помидоры, посыпаем свежим базиликом, быстро перемешиваем.
                        Снимаем ризотто с огня, вводим кусочками холодное сливочное масло, перемешивая круговыми
                        движениями по бортам. Затем добавляем тертый пармезан, солим, перчим и еще раз перемешиваем.
                        Оставляем ризотто отдохнуть на несколько минут. Подаем с бурратой, оливковым маслом и свежим
                        базиликом, солим-перчим. Приятного аппетита!	                  

	                   Развернуть 
	                

	              

	            

	          

					        

        
          
            
          
        

        
          
            
          
        

        

      

    

			
      
        
											
	            
								[image: Паста с фаршем и базиликом]
	            

	            
	              Паста с фаршем и базиликом

	              Прекраснейший итальянский рецепт только для взрослых. Согреет и душу, и тело. И главное - поможет создать атмосферу Италии

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              красное вино 150 мл

                              
                                кетчуп «Помидорка» классический
                                100 мл
                              

                              порезанные томаты 800 гр

                              сушеный базилик 1 ч.л.

                              сушеный орегано 1 ч.л.

                              лавровый лист 1 шт

                              спагетти 350 гр

                            

                            
                              пармезан тертый по вкусу

                              оливковое масло 1 ст.л.

                              морковь 1 шт

                              лук репчатый 1 шт

                              говяжий фарш 400 гр

                              чеснок 2 зубчика

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Масло разогреваем в большой сковороде на среднем огне. Затем выкладываем фарш и обжариваем до
                        готовности, добавляем мелко нарезанный лук и тертую морковь и продолжаем обжаривать, пока овощи
                        не станут мягкими.
                        


                        2. Спагетти отвариваем по инструкции на упаковке.
                        


                        3. Вливаем вино в мясо и овощи, добавляем сушеные травы и выпариваем жидкость наполовину.
                        Добавляем кетчуп и томаты, доводим до кипения и убавляем огонь. Оставляем на медленном огне на
                        35-45 минут, пока соус не загустеет. Достаем лавровый лист и приправляем по вкусу.
                        


                        4. Поливаем спагетти соусом и посыпаем тертым пармезаном. Приятного аппетита!	                  

	                   Развернуть 
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	              Горячие булочки с мясом и сыром

	              Отличный перекус для малышей и школьников, да и взрослым он тоже понравится. Сытные, теплые булочки с кетчупом “Помидорка”. 

	              
	                Ингредиенты
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	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              булочки 4 шт

                              кетчуп «Помидорка» 1 ст.л.

                              фарш мясной 100 гр

                              помидор 1 шт

                              сыр тертый по вкусу

                            

                            
                              зелень по вкусу

                              пармезан тертый по вкусу

                              растительное масло по вкусу

                              соль, перец по вкусу

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Разогреваем сковороду с растительным маслом. Обжариваем фарш до готовности, перемешивая
                        лопаткой (и разбивая комочки). Солим-перчим, добавляем кетчуп, снова перемешиваем и выключаем
                        огонь.
                        


                        2. Делаем надрезы на булочке: крестообразно, затем еще раз крестообразно (чтобы получилось 8
                        надрезов). Надрезы начиняем фаршем. Сверху на каждую булочку кладем ломтик помидора и присыпаем
                        его тертым сыром.
                        


                        3. Отправляем булочки в разогретую духовку, чтобы они стали золотистыми, а сыр расплавился.
                        Затем достаем. Готово!Приятного аппетита!	                  

	                   Развернуть 
	                

	              

	            

	          

											
	            
								[image: Омурайсу]
	            

	            
	              Омурайсу

	              Интересное название, на самом же деле это аналог нашего родного омлета. Отличная альтернатива надоевшим завтракам.

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              яйцо 4 шт

                              кетчуп «Помидорка» 3 ст.л.

                              Курица 150 гр

                              Вареный жасминовый рис 360 гр

                              лук 60 гр

                              соевый соус 1 ст.л.

                            

                            
                              горошек консервированный 30 гр

                              сливки 2 ст.л.

                              растительное масло 60 мл

                              петрушка по вкусу

                              соль, по вкусу по вкусу

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Лук чистим и измельчаем, затем обжариваем на растительном масле до прозрачности. Мелко режем
                        курицу и добавляем к луку, солим и жарим до готовности.
                        


                        2. Отваренный рис добавляем к курице и луку, хорошо перемешиваем, разбивая комочки, добавляем
                        горошек, кетчуп и соевый соус. Все хорошо перемешиваем и снимаем с плиты.
                        


                        3. Разбиваем два яйца, добавляем столовую ложку сливок, немного соли и слегка взбиваем. Выливаем
                        в разогретую глубокую сковороду. Пока яйца не схватились, помешиваем их лопаткой, так омлет
                        будет воздушным.
                        


                        4. Когда снизу омлет уже поджарится, а на поверхности останется сыроватым, выключаем огонь и
                        выкладываем на омлет половину жареного риса. Краями омлета заворачиваем начинку, затем осторожно
                        перекладываем на блюдо. Проделываем все то же самое со второй порцией! И подаем с кетчупом и
                        петрушкой. Готово!	                  

	                   Развернуть 
	                

	              

	            

	          

											
	            
								[image: Хот-дог с венской сосиской]
	            

	            
	              Хот-дог с венской сосиской

	              Классическое блюдо для быстрого перекуса, пикника или просто вкусного обеда. Кто в наше время не любит хот-доги?!

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              булка для хот-дога 2 шт

                              кетчуп «Помидорка» 2 ст.л.

                              сосиски венские 2 шт

                              лук 1/2 шт

                              горчица 2 ч.л.

                            

                            
                              майонез 2 ст.л.

                              лук зеленый 1 перо

                              петрушка, укроп по 2 ветке

                              растительное масло 1 ст.л.

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Мелко нарезаем лук и зелень, надрезаем булки, сосиски обжариваем на растительном масле 5-7
                        минут до румяности.
                        


                        2. Булочки разогреваем в духовке или микроволновке, затем смазываем их стенки майонезом внутри.
                        Насыпаем внутрь лук, затем зелень, сверху кладем сосиску.
                        


                        3. Поливаем хот-дог горчицей и кетчупом. Готово! Приятного аппетита!	                  

	                   Развернуть 
	                

	              

	            

	          

											
	            
								[image: Весенний салат с помидорами и фасолью]
	            

	            
	              Весенний салат с помидорами и фасолью

	              Легкое, приятное блюдо. Можно подать в качества гарнира к мясу, либо как закуска на природе.

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              помидоры 200 гр

                              
                                фасоль красная консервированная
                                300 гр
                              

                              консервированная кукуруза 300 гр

                            

                            
                              китайская капуста 100 гр

                              кетчуп «Помидорка» 50 гр

                              майонез 50 гр

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Моем и просушиваем китайскую капусту, затем тоненько нарезаем. Помидоры моем и режем
                        кубиками.
                        


                        2. Из банок с фасолью и кукурузой сливаем воду, содержимое добавляем в салат.
                        


                        3. Заправляем все мелко нарезанным чесноком и майонезом с кетчупом. В идеале майонез сделать
                        домашний. Готово, можно подавать!Приятного аппетита!	                  

	                   Развернуть 
	                

	              

	            

	          

					        

        
          
            
          
        

        
          
            
          
        

        

      

    

			
      
        
											
	            
								[image: Жаркое из свинины]
	            

	            
	              Жаркое из свинины

	              Вечная классика, незыблемая база. Универсальное блюдо, которым можно легко и быстро накормить всю семью

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              лечо «Помидорка» - 1 банка

                              
                                картофель очищенный
                                 2 кг 
                              

                              свинина  300 гр 

                              помидоры 5 шт

                              вода питьевая 300 мл

                              перец зеленый (большой) 1 шт

                            

                            
                              
                                лук репчатый
                                3 шт
                              

                              чеснок  5 зубчиков

                              масло растительное по вкусу

                              соль, перец по вкусу

                              зелень для украшения 

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1.В казан (или глубокую сковороду) наливаем масло и выкладываем нарезанный полукольцами лук,
                        обжариваем 5 минут и добавляем измельченный чеснок, все перемешиваем.
                        



                        2.Свинину нарезаем средними кубиками, отправляем в сковородку, все смешиваем и тушим еще минут
                        10. Затем поверх мяса выкладываем нарезанный средними кубиками картофель и тушим еще 10 минут.
                        



                        3.Добавляем зеленый перец и помидоры, нарезанные кубиками, и снова тушим 10 минут. Вливаем лечо,
                        солим-перчим по вкусу, затем наливаем немного воды, накрываем все крышкой и тушим жаркое 40
                        минут. Подаем с зеленью.	                  

	                   Развернуть 
	                

	              

	            

	          

											
	            
								[image: Запеченные баклажаны-лодочки по-итальянски]
	            

	            
	              Запеченные баклажаны-лодочки по-итальянски

	              Пожалуй, после русской кухни итальянская лучшая в мире Поэтому готовим сытное блюдо прямиком из Рима.

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              лечо «Помидорка» - 1 банка

                              баклажаны 3 шт

                              фарш мясной (говядина) 300 гр

                              моцарелла 120 гр

                            

                            
                              базилик 4 ветки

                              масло оливковое 3 ст.л.

                              соль по вкусу

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Разогреваем духовку до 200°C. Тем временем баклажаны моем и режем пополам, отправляем в
                        духовку на 30 минут, затем вынимаем и остужаем. Достаем из баклажана мякоть, и мелко рубим.
                        


                        2. Обжариваем фарш на оливковом масле, к нему отправляем рубленый баклажан и лечо. Солим 

                        по вкусу и тушим, пока жидкость не испарится.
                        


                        3. Выкладываем получившуюся начинку в лодочки из баклажанов и сверху посыпаем тертым сыром.
                        Убираем в духовку под гриль на 5-7 минут до румяности. Подаем, украсив веточками базилика.
                        


                        Приятного аппетита!	                  

	                   Развернуть 
	                

	              

	            

	          

											
	            
								[image: Уэвос-ранчерос]
	            

	            
	              Уэвос-ранчерос

	              Отличный сытный завтрак с лечо “Помидорка”. Понравится даже подросткам-привередам

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              яйцо - 2 шт

                              помидоры 2 шт

                              перец болгарский оранжевый 1 шт

                              перец болгарский зеленый 1 шт

                              
                                копченые колбаски (охотничьи)
                                100 гр
                              

                              лечо «Помидорка» 2 ст.л.

                            

                            
                              лук репчатый 1 шт

                              чеснок 2 зубчика

                              кумин 2 ч.л.

                              растительное масло 2 ст.л.

                              петрушка/кинза 1 пучок

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Мелко рубим лук и чеснок и обжариваем на растительном масле. Нарезаем мелко помидоры, перец и
                        петрушку и отправляем на сковородку, туда же добавляем лечо, тушим пару минут и выкладываем на
                        тарелку.
                        


                        2. В той же сковородке обжариваем кумин, затем в нем жарим кусочки колбасы. Сверху выкладываем
                        готовую овощную смесь. Заливаем все яйцами и держим на огне минут 10. Готово!	                  

	                   Развернуть 
	                

	              

	            

	          

											
	            
								[image: Очень быстрый суп]
	            

	            
	              Очень быстрый суп

	              Самый быстрый и низкокалорийный рецепт с лечо “Помидорка”. Но не менее вкусный, чем остальные!

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              лечо «Помидорка» - 1/2 кг

                              замороженные фрикадельки 1/2 кг

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Большую (пятилитровую) кастрюлю заполняем на ⅔, воду доводим до кипения и солим. Высыпаем
                        туда фрикадельки и варим 15 минут, пену снимаем.
                        


                        2. К фрикаделькам отправляем лечо. Варим суп 5-10 минут. По вкусу можно добавить любимые специи.
                        


                        Готово!	                  

	                   Развернуть 
	                

	              

	            

	          

											
	            
								[image: Запеченные куриные бедра в лечо с картофелем]
	            

	            
	              Запеченные куриные бедра в лечо с картофелем

	              Идеальный обед для всей семьи. Вкусно, сытно, полезно. Гостей таким блюдом тоже угостить не стыдно.

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              куриные бедра - 1,5 кг

                              лечо «Помидорка» 800 гр

                              картофель 800 гр

                              петрушка или кинза 203 веточки

                            

                            
                              паприка 1 ч.л.

                              растительное масло я ст.л.

                              соль, перец по вкусу

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Большую форму для запекания выстилаем пергаментом. Картофель моем, чистим, режем крупными
                        дольками и выкладываем на пергамент, поливаем растительным маслом (2-3 ложки), солим и перчим.
                        


                        2. Бедрышки натираем солью и перцем, смазываем маслом и выкладываем на картофель. Все посыпаем
                        паприкой и выпекаем 40 минут при 160 градусах.
                        


                        3. Смазываем курицу лечо, оставшимся лечо поливаем картофель. Запекаем еще 30 минут. Вынимаем из
                        духовки, оставляем на 5-10 минут и посыпаем свежей зеленью. Готово! Можно подавать блюдо на
                        стол! Приятного аппетита!	                  

	                   Развернуть 
	                

	              

	            

	          

					        

        
          
            
          
        

        
          
            
          
        

        

      

    

			
      
        
											
	            
								[image: Брускетта с креветками и авокадо]
	            

	            
	              Брускетта с креветками и авокадо

	              Идеальная закуска под Просекко. И вообще под любое белое вино

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              авокадо 1 шт

                              тигровые креветки 300 гр

                              
                                томаты в собственном соку «Помидорка»
                                90 гр
                              

                              кетчуп 3 ч.л.

                              коричневый сахар 1/2 ч.л.

                              чеснок 1/2 зубчика

                              петрушка по вкусу

                            

                            
                              оливковое масло 2 ч.л.

                              рисовый уксус 1/2 ч.л.

                              соль по вкусу

                              молотый черный перец по вкусу

                              французский багет 6 кусков

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Часть готовых креветок нарезаем и выкладываем в миску, добавляем мелко нарезанные томаты,
                        кетчуп, коричневый сахар, измельченный чеснок и петрушку, заливаем оливковым маслом и уксусом,
                        солим и перчим, хорошо перемешиваем. Накрываем пищевой пленкой и отправляем в холодильник на 20
                        минут.
                        


                        2. Слегка обжариваем сбрызнутые оливковым маслом кусочки хлеба на гриле с двух сторон до
                        хрустящей корочки.
                        


                        3. На блюдо выкладываем поджаренный хлеб, сверху выкладываем пюре из авокадо и по 1,5 столовой
                        ложки креветочной массы, украшаем целыми креветками и свежей зеленью. Готово!	                  

	                   Развернуть 
	                

	              

	            

	          

											
	            
								[image: Сливочная паста с томатами]
	            

	            
	              Сливочная паста с томатами

	              Где итальянская кухня, там томаты и вся продукция из томатов. Поэтому еще один рецепт с “Пидоркой” и привкусом римского солнца.

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              куриная грудка 1 шт

                              паста (спагетти) 350 гр

                              лук 1 шт

                              чеснок 2 зубчика

                              
                                томаты в собственном соку 

                                «Помидорка»
                                1 банка
                              

                              сливки 200 мл

                            

                            
                              вода 600-700 мл

                              моцарелла по вкусу

                              черри помидоры 5-6 шт

                              петрушка или базилик по вкусу

                              
                                черный перец, соль, перец чили
                                по вкусу
                              

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. На сковороде разогреваем масло. Добавляем нарезанный перьями лук и обжариваем. Затем
                        добавляем нарезанную некрупными кусочками курицу и продолжаем обжаривать. Когда курица
                        поджарится, добавляем измельченный чеснок, соль и специи, перемешиваем, жарим еще 1-2 минуты.
                        


                        2. Сверху выкладываем пасту в сковороду. Далее выливаем помидоры в соку, кипяченую воду и
                        сливки. После легкого перемешивания доводим до готовности под крышкой на среднем огне.
                        Проверяем, чтобы паста не слипалась.
                        


                        3. Кладем шарики моцареллы, черри, разрезанные пополам, и посыпаем зеленью, накрываем крышкой и
                        даем сыру расплавиться. Перед подачей снова перемешиваем. Приятного аппетита!	                  

	                   Развернуть 
	                

	              

	            

	          

											
	            
								[image: Перловка с перцем и томатами]
	            

	            
	              Перловка с перцем и томатами

	              Вкусная, сытная каша. Оценят не только бабушки, поверьте! Вся семья будет с удовольствием уплетать перловку за общим столом

	              
	                Ингредиенты

	                [image: arrow]
	              

	              	Ингредиенты
	Готовим



	              
	                
	                  
                        
                          
                            
                              вода 1 литр

                              крупа перловая 1 стакан

                              лук репчатый 2 шт

                              масло оливковое 4 ст.л.

                              морковь 1 шт

                              сливки 200 мл

                              перец сладкий 1 шт

                            

                            
                              перец черный молотый 2 щепотки

                              петрушка свежая 100 гр

                              
                                томаты в собственном соку «Помидорка»
                                250 гр
                              

                              
                                соль крупнокристаллическая
                                2 щепотки
                              

                              
                                томатная паста «Помидорка»
                                1 ст.л.
                              

                              
                                чеснок
                                3 зубчика
                              

                            

                          

                        

                      
	                   Развернуть 
	                


	                
	                  
	                    1. Лук чистим и мелко рубим, морковь моем, чистим и режем соломкой, чеснок мелко рубим. Перец
                        моем, освобождаем от семян и нарезаем небольшими кусочками.
                        


                        2. Разогреваем на среднем огне глубокую сковородку с оливковым маслом, затем добавляем лук,
                        морковь и чеснок, обжариваем до мягкости минут 7, помешивая.
                        


                        3. Туда же добавляем перловку и жарим, помешивая, 2-3 минуты. Вливаем томатную пасту и
                        консервированные помидоры, добавляем сладкий перец и заливаем все горячей водой (800 мл). По
                        мере того как вода будет выпариваться, добавляем еще 200-400 мл. 4. Как только перловка
                        сварится, солим и перчим по вкусу, пробуем соус. Если соус он немного кисловат, добавляем 1-2 ч.
                        л. сахара. Перемешиваем перловку и даем ей постоять под крышкой пару минут. Снимаем сковороду с
                        огня и подаем готовое блюдо. Приятного аппетита!	                  

	                   Развернуть 
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			«Помидорка» выпустила линейку томатных соусов
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				Подробнее

			

			
				
					Новая линейка томатных соусов от «Помидорки» скоро появится на полках магазинов. Они подойдут и для мяса, и для рыбы, и для гарниров. 

 

«Помидорка» подготовила три вида соусов: Кавказский, Томатный и Краснодарский. Они будут хороши практически с любым блюдом от шашлыка до спагетти. Пряные, насыщенные соусы станут еще одной причиной скорее собраться за большим столом с семьей и друзьями. А также помогут легко проявить заботу о близких, приготовив что-то очень уютное и домашнее. 

 

Соусы уже разливаются и упаковываются. Совсем скоро начнутся поставки в локальные и федеральные сети всей страны.				
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			Покупатели получат повышенный кэшбэк, покупая «Помидорку» в «Ленте»
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	 Стартовала новая акция в торговой сети «Лента», связанная с «Помидоркой». Приобретая кетчупы, томатную пасту, лечо и соусы нашего бренда, покупатели будут получать повышенный кэшбэк. 



	 Заработать баллы очень просто. В самом магазине достаточно предъявить карту лояльности сети и купить «Помидорку». В мобильном приложении все тоже очень просто и понятно: нужно добавить «Помидорку» в «любимую категорию» и совершить покупку. И кэшбэк у вас!



	 Анонсы акции с подробностями есть на полках бренда в «Ленте», в мобильном приложении торговой сети, в рассылках и социальных сетях. Участвуйте и зарабатывайте кэшбэк вместе с «Помидоркой»!
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			«Помидорка» вернется на «Пятницу»
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	 Бренд «Помидорка» снова появится на телеканале «Пятница». Нас ждет интеграция с популярной передачей «Адский шеф».


Смотрите «Пятницу», ищите лучшую программу и любимую томатную пасту в кадре. И делитесь впечатлениями!
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			Жгучая новинка: линейка кетчупов «Помидорка» пополнилась вкусом «Аджика»
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	 Линейка кетчупов от «Помидорки» пополнилась новым вкусом. Совсем скоро покупатели смогут попробовать невероятно аппетитный кетчуп «Аджика».



	 На склады новинка попадет в середине августа, а чуть позже – и на прилавки магазинов. Как только это произойдет, мы поделимся с вами замечательной новостью.



	 Вкус нового кетчупа незабываемый и такой же насыщенный, как и у других продуктов «Помидорки». Он острый, жгучий и яркий. А аромат содержит в себе целый букет душистых трав.



	 Наслаждайтесь новым вкусом уже совсем скоро!
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			«Помидорка» выпустила томатную пасту в новом объеме
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					«Помидорка» выпустила томатную пасту в новом объеме.

 

 Ассортимент бренда «Помидорка» расширился: скоро в продаже появится томатная паста в стеклянной банке объемом 350 мл.

 

Новые баночки с пастой уже разлили, упаковали на заводе и везут на склад. А оттуда они отправятся прямиком в магазины, где вы сможете купить самую вкусную томатную пасту.				
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			Кетчупы «Помидорка» вышли в новом дизайне

			
				[image: plus]
				Подробнее

			

			
				
					«Помидорка» провела редизайн упаковки кетчупов. Теперь покупателей ждут еще более яркие и стильные шашлычный, острый и томатный кетчупы.

 

 Теперь вы точно не пропустите продукцию «Помидорка» на полках магазинов. Все три вида кетчупа получили новые дизайны упаковок. Они стали еще более яркими, аппетитными и привлекательными. Упаковка матовая, тактильно-приятная. Она даст понять, что перед вами премиальный продукт! А ощущения от прикосновений к упаковке будут не менее яркими, чем гастрономические.

 

Скорее ищите обновленные кетчупы «Помидорка» на полках магазинов! И пускай они радуют вас своими изысканными вкусами как на шашлыках на природе, так и дома за семейным столом.				
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        Кетчупы «Помидорка» вышли в новом дизайне

        
          «Помидорка» провела редизайн упаковки кетчупов. Теперь покупателей ждут еще более яркие и стильные
          шашлычный, острый и томатный кетчупы.


          Теперь вы точно не пропустите продукцию «Помидорка» на полках магазинов. Все три вида кетчупа получили
          новые дизайны упаковок. Они стали еще более яркими, аппетитными и привлекательными. Упаковка матовая,
          тактильно-приятная. Она даст понять, что перед вами премиальный продукт! А ощущения от прикосновений к
          упаковке будут не менее яркими, чем гастрономические.


          Скорее ищите обновленные кетчупы «Помидорка» на полках магазинов! И пускай они радуют вас своими
          изысканными вкусами как на шашлыках на природе, так и дома за семейным столом.
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      Выберите магазин:
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          Контакты:

          
            8 (800) 433-3344
            info@pomidorka.ru
          

        

        
          Мы в социальных сетях:
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