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Рецепт засолки красных помидор холодного посола, в результате которого помидоры получаются такими, как будто их солили в бочке. Самое главное для этих помидор - это хранение в прохладном месте. При комнатной температуре желаемого результата не получить. С каждым последующим посолом помидоры будут получаться вкуснее и вкуснее, и вы сами увидите, что никаких сложностей в этом рецепте засолки нет. Этот рецепт хорошо подходит для тех, кто считает себя любителем квашеных овощей.

Ингредиенты для красных бочковых помидор:
плотные зрелые красные помидоры
соль крупная
перец душистый
перец острый по желанию
листья вишни или смородины по желанию
Способ приготовления красных бочковых помидор:

Засол красных зрелых помидор в принципе ни чем не отличается от засола зеленых бочковых помидор. С той лишь разницей, что готовые красные помидоры более нежные и не такие плотные. Солить такие помидоры можно и в бочке, и в ведре и в простых трех литровых банках. Все равно это помидоры с настоящим вкусом помидор бочкового посола. 
Рецепт достаточно легкий, но результат просто ну очень вкусный. Я солила в трех литровых банках. Пластмассовые крышки и банки подготавливаем для засола. На дно банки кладем вишневые или смородиновые листья, перчик можно остренький не много и душистый. Помидоры моем и укладываем плотненько в банки. Готовим рассол. 
На 1 литр холодной воды кладем 2 столовые ложки соли без горки. 
Хорошо размешиваем до полного растворения соли и заливаем наши помидоры. Закрываем пластмассовыми крышками и даем немного закваситься при комнатной температуре - дня 4-5. Затем банки надо поставить в прохладное место, такое как погреб, холодный подвал или холодильник. Через недели 3 наши помидоры будут готовы. Приятного аппетита.
