6. Cuci tomat yang sudah direndam larutan air

kapur sirih hingga bersih.

Masukkan tomat yang _sudg_l:i_;,‘rij@ﬂf;iv ke 10.Tata da
dalam wajan, tambahkan gula pasir dan ~  sinar n
garam. g N

t

: " 11. Kemas tomat kering rasa ku
Masak dan aduk perlahan-lahan hingga gula 50 plastik. e
dan tomat tercampur rata. Air dari buah ; ;
tomat akan keluar selama dimasak. Masak
dan aduk-aduk hingga air mengering.

Setelah kering, matikan api dan dinginkan.

Manis_ag;Tomat
Rasa Kurma

lam_tampah dan jemur di bawah
ataharai selama 2-@ hari hingga
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(Solanum lycopersicum syn.

esculentum) merupakan
ayuran perdu dengan tinggi berkisar
i 3 meter yang berasal dari Amerika
dan Selatan dari Meksiko sampai Peru.
varietas tomat, yang ditanam di Eropa
un Asia berasal dari biji yang dibawa dari
rika Latin oleh pedagang“ hangsa Spanyol
Portugis pada abad ke-16.

Tomat mempu
alam pemenuhan giz
at gizi yang tar

dibudidayak

yang pen Lo
di suatu daéﬁ

Salah satu upaya untt ningkatkan
masa simpan dan nilai jual ?ﬁ'f‘i"g lebih tinggi
dapat diusahakan dengan cara pengolahan
buah tomat. Manisan tomat merupakan salah
satu jenis olahan tomat sederhana yang dapat
dilakukan di tingkat rumah tangga. Dengan
tekstur yang kering dan menarik seperti kurma
serta bentuk kemasan yang baik akan lebih
diminati masyarakat.

Alat-alat :

Bahan-bahan :

1 kg tomat (yang merah dan agak
mengkal), 250 gram gula pasir, 1 sdt kapur
sirih, 1 sdt garam.

Timbangan, sendok kayu, sendok teh,
pisau, telenan, wajan,
npah, mika plastik atau
\, bas dan sealer.

4. Buat larutan air kapur sirih dengan
mencampurkan kapur sirih dan air. Aduk
hingga rata.

5. Masukan tomat yang telah dikeluarka
isinya ke dalam larutan kapur sirih hinggs
terendam selama 12 jam,

2. Sayat bagian ujung tomat membentuk
silang atau (+) untuk mengeluarkan isinya.




