[image: image1.png]


[image: image2.png]


 
 
 
A Drótpostagalamb recepttára
202. könyv

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Paradicsomos receptek
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tartalomjegyzék
A Drótpostagalamb recepttára.................................................................... 1
202. könyv............................................................................................. 1

Paradicsomos receptek..................................................................................... 1

Tartalomjegyzék...................................................................................... 2

Levesek................................................................................................... 6

Fűszeres hideg paradicsomleves............................................................... 6

Fűszeres paradicsomleves....................................................................... 6

Habart paradicsomleves.......................................................................... 6

Hideg tejszínes paradicsomleves............................................................... 6

Nyers paradicsomleves habgaluskával........................................................ 6

Paradicsomleves 1................................................................................. 7

Paradicsomleves 2................................................................................. 7

Paradicsomleves 3................................................................................. 7

Paradicsomleves fokhagymás habbal......................................................... 7

Paradicsomleves másképp....................................................................... 7

Paradicsomos burgonya-krémleves............................................................ 7

Paradicsomos burgonyaleves 1................................................................. 8

Paradicsomos burgonyaleves 2................................................................. 8

Paradicsomos káposztaleves 1................................................................. 8

Paradicsomos káposztaleves 2................................................................. 8

Paradicsomos spárgaleves....................................................................... 8

Spanyol hideg leves............................................................................... 8

Spanyol paradicsomleves........................................................................ 9

Tejfölös paradicsom krémleves................................................................. 9

Tengeri paradicsomleves......................................................................... 9

Zelleres paradicsom-krémleves................................................................. 9

Egytálételek, hideg-meleg falatok............................................................ 10

Andalúz paradicsom.............................................................................. 10

Bevert tojás amerikai módra................................................................... 10

Egytál étel báránnyal, paradicsommal és cukkínivel..................................... 10

Fóliában sült paradicsomos hal............................................................... 10

Gombával töltött meleg paradicsom......................................................... 10

Habart tojás paradicsommal................................................................... 11

Ínyenc paradicsom............................................................................... 11

Karfiolos töltött paradicsom................................................................... 11

Körözöttel bélelt paradicsom.................................................................. 11

Lecsó................................................................................................ 11

Lyoni paradicsom................................................................................. 11

Meleg töltött paradicsom egytál............................................................. 12

Paradicsomban sült sajtfelfújt................................................................ 12

Paradicsom bazsalikomos mozarellával...................................................... 12

Paradicsomfalatok................................................................................ 12

Paradicsomos bab debrecenivel.............................................................. 12

Paradicsomos burgonya......................................................................... 13

Paradicsomos burgonyafőzelék 1............................................................. 13

Paradicsomos burgonyafőzelék 2............................................................. 13

Paradicsomos burgonyafőzelék 3............................................................. 13

Paradicsomos burgonyafőzelék 4............................................................. 13

Paradicsomos burgonyamártás................................................................ 13

Paradicsomos- currys tojás.................................................................... 14

Paradicsomos fejtett bab 1.................................................................... 14

Paradicsomos fejtett bab 2.................................................................... 14

Paradicsomos fejtett bab 3.................................................................... 14

Paradicsomos galuska........................................................................... 15

Paradicsomos gomba............................................................................ 15

Paradicsomos krémsajt.......................................................................... 15

Paradicsomos lucskos káposzta.............................................................. 15

Paradicsomos makaróni......................................................................... 15

Paradicsomos meleg szendvics............................................................... 16

Paradicsomos muffin............................................................................. 16

Paradicsomos párolt burgonya................................................................ 16

Paradicsomos rakott burgonya................................................................ 16

Paradicsomos rakott burgonya................................................................ 16

Paradicsomos rakott palacsinta.............................................................. 17

Paradicsomos rizs................................................................................ 17

Paradicsomos-sajtos lepény................................................................... 17

Paradicsomos sajtos palacsinta.............................................................. 17

Paradicsomos-sajtos rizs....................................................................... 18

Paradicsomos tokány............................................................................ 18

Paradicsomos töltött burgonya............................................................... 18

Paradicsomos tökfőzelék 1..................................................................... 18

Paradicsomos tökfőzelék 2..................................................................... 19

Paradicsomos töltött burgonya............................................................... 19

Paradicsomos töltött tök....................................................................... 19

Paradicsomos túrókrém......................................................................... 19

Paradicsomos zöldbab........................................................................... 19

Paradicsomos zöldbab virslivel................................................................ 20

Paradicsom sörtésztában....................................................................... 20

Párizsival töltött paradicsom.................................................................. 20

Párolt paradicsom gombás tojással.......................................................... 20

Pirított paradicsom fokhagymás gombával................................................. 20

Pirított paradicsom tojáslepényben.......................................................... 20

Rakott paradicsom............................................................................... 21

Rakott paradicsomos sajt...................................................................... 21

Rántott lucullus................................................................................... 21

Rizses lecsó virslivel............................................................................. 21

Sajtos paradicsompuding....................................................................... 22

Sajtos-párizsis töltött paradicsom........................................................... 22

Sajttal sütött paradicsom...................................................................... 22

Spagetti paradicsomos rokforttal............................................................ 22

Spanyol omlett.................................................................................... 22

Spenóttal rakott paradicsom.................................................................. 23

Sült tojás paradicsomfészekben.............................................................. 23

Svejk reggelije.................................................................................... 23

Szardíniás paradicsom........................................................................... 23

Szegény asszony paradicsomja............................................................... 23

Tejfölös-paradicsomos tök..................................................................... 23

Tojással töltött paradicsom................................................................... 24

Tonhallal töltött paradicsom................................................................... 24

Vegetáriánus sült paradicsom................................................................. 24

Húsételek.............................................................................................. 25

Csirkecomb paradicsomos-gombás raguval................................................ 25

Csirkemáj fokhagymás paradicsommal...................................................... 25

Fóliában sült csirke.............................................................................. 25

Füstölt hússal töltött paradicsom............................................................ 25

Grillezett csirkeszeletek kapros-joghurtos salátával.................................... 25

Hegyaljai sertésborda........................................................................... 26

Hideg paradicsomos tonhal.................................................................... 26

Húsgombócok zelleres paradicsomban...................................................... 26

Húsos paradicsom tésztakoszorúban........................................................ 26

Hússal töltött magyaros paradicsom........................................................ 27

Hússal töltött paradicsom...................................................................... 27

Örmény csirke..................................................................................... 27

Paradicsomban sült sertésszelet............................................................. 27

Paradicsomos borjúszelet...................................................................... 27

Paradicsomos csirke 1........................................................................... 27

Paradicsomos csirke 2........................................................................... 28

Paradicsomos csirkezúza....................................................................... 28

Paradicsomos halkrém........................................................................... 28

Paradicsomos hal olajbogyóval................................................................ 28

Paradicsomos húsgombóc...................................................................... 28

Paradicsomos húsos polenta.................................................................. 29

Paradicsomos húspuding........................................................................ 29

Paradicsomos káposztás hús.................................................................. 29

Paradicsomos kukoricás virsli.................................................................. 30

Paradicsomos marhalábszár.................................................................... 30

Paradicsomos nyelv.............................................................................. 30

Paradicsomos pórétorta........................................................................ 30

Paradicsomos rakott hal........................................................................ 31

Paradicsomos rizottó velencei módra....................................................... 31

Paradicsomos sült hal........................................................................... 31

Paradicsomos tészta kolbásszal.............................................................. 31

Pulykamell fűszeres paradicsommal.......................................................... 32

Szabolcsi rakott hús............................................................................. 32

Szerb paradicsom................................................................................ 32

Tojástokány paradicsomos rizzsel............................................................ 32

Toscanai töltött paradicsom.................................................................. 32

Töltött burgonya paradicsommártásban.................................................... 33

Töltött kel, paradicsommártásban........................................................... 33

Töltött paradicsom 1............................................................................ 33

Töltött paradicsom 2............................................................................ 33

Töltött paradicsom és gomba................................................................. 34

Saláták.................................................................................................. 35

Amerikai paradicsomsaláta..................................................................... 35

Bohókás paradicsomsaláta..................................................................... 35

Currys paradicsomsaláta....................................................................... 35

Csípős paradicsomsaláta....................................................................... 35

Erdélyi paradicsomsaláta....................................................................... 35

Fejes saláta paradicsommal................................................................... 35

Franciás paradicsomsaláta..................................................................... 36

Fűszeres paradicsomsaláta.................................................................... 36

Görög parasztsaláta............................................................................. 36

Görög pásztorsaláta............................................................................. 36

Görög saláta 1.................................................................................... 36

Görög saláta 2.................................................................................... 36

Görögös paradicsomsaláta..................................................................... 37

Indiai vegyes saláta............................................................................. 37

Ketchupos paradicsomsaláta.................................................................. 37

Konyhafőnök salátája........................................................................... 37

Meleg paradicsomsaláta (Irán)................................................................ 37

Mustáros-paradicsomos tojássaláta......................................................... 37

Mustáros paradicsomsaláta.................................................................... 38

Paradicsomsaláta 1.............................................................................. 38

Paradicsomsaláta 2.............................................................................. 38

Paradicsomsaláta mentával.................................................................... 38

Paradicsomsaláta rizzsel........................................................................ 38

Paradicsomsaláta sült paprikával............................................................. 38

Paradicsom vinaigrette.......................................................................... 38

Paradicsomos gombasaláta 1.................................................................. 39

Paradicsomos gombasaláta 2.................................................................. 39

Paradicsomos gombasaláta 3.................................................................. 39

Paradicsomos gombasaláta 4. (Előételként)............................................... 39

Paradicsomos saláta (Mexikó)................................................................. 40

Pármai saláta...................................................................................... 40

Provence-i paradicsomsaláta.................................................................. 40

Rodope saláta..................................................................................... 40

Tejszínes paradicsom............................................................................ 40

Tiroli paradicsomsaláta.......................................................................... 40

Vitaminos paradicsomsaláta................................................................... 40

Édességek, italok................................................................................... 42

Bloody Mary........................................................................................ 42

Ecetes zöldparadicsom.......................................................................... 42

Egészben tartósított nyers paradicsom.................................................... 42

Fűszeres paradicsom ivólé..................................................................... 42

Fűszeres paradicsomlé télire.................................................................. 42

Fűszeres paradicsomlé.......................................................................... 42

Ketchup............................................................................................. 43

Paradicsomdesszert.............................................................................. 43

Paradicsom ivólé.................................................................................. 43

Paradicsomkoktél................................................................................. 43

Paradicsomlekvár................................................................................. 43

Paradicsomzselé.................................................................................. 43

Paradicsomi érzés................................................................................ 44

Red Lady............................................................................................ 44

Mártások és egyéb paradicsomos ételek.................................................. 45

Angol paradicsommártás sült húsokhoz..................................................... 45

Gyömbéres paradicsommártás................................................................ 45

Mustáros-paradicsomos almamártás........................................................ 45

Paradicsommártás grillhúsokhoz.............................................................. 45

Paradicsommártás - másképp................................................................. 45

Paradicsomos krémsajt.......................................................................... 46

Paradicsomos majonéz.......................................................................... 46

Paradicsomos sajtfondü, I..................................................................... 46

Paradicsomos sajtfondü, II.................................................................... 46

Paradicsomos töltelék........................................................................... 46

Paradicsomos vaj................................................................................. 47

 
 
 
 
 
 
Levesek
Fűszeres hideg paradicsomleves
Hozzávalók: 80 dkg paradicsom, 15-15 dkg uborka és zöldpaprika, 1 citrom, 5 dkg ételízesítő, 2 gerezd fokhagyma, fehér bors.
A paradicsomot kinyomkodjuk, áttörjük, majd a levét összekeverjük az ételízesítőből, főzött, kihűtött 1 liter lével. Citromlével, őrölt fehér borssal, zúzott fokhagymával ízesítjük. Beletesszük az apró kockára vágott uborkát és zöldpaprikát. Jól lehűtve tálaljuk.
Fűszeres paradicsomleves

Hozzávalók: 2 dl ketchup, 40 dkg friss, kemény paradicsom, 5 dkg sajt, 1 dl tejszín, 1-1 csokor petrezselyemzöld és zellerzöld, 1 húsleveskocka, 1-1 csapott mokkáskanál bazsalikom és rozmaring, ízlés szerint őrölt fekete bors, cukor, só, 1 teáskanál liszt
A húsleveskockát 0, 5 liter vízbe teszem, hozzáöntöm a ketchupot, beleszórom a fűszereket és a finomra metélt zöldfüveket. Felforralom. Közben a paradicsomot megmosom, kis kockákra vágom, és a leveses csészékbe osztom. Rászórom a reszelt sajtot. A lisztet és a tejszínt simára keverem, majd a forrásban levő levest - gyakori keverés közben - behabarom. Jól felforralom, ezután a tűzforró levest ráöntöm a sajtos paradicsomra.
Habart paradicsomleves

Hozzávalók: 1 kg paradicsom, 1 kisebb fej vöröshagyma, 4-4 dkg liszt és cukor, 2 tojássárgája, 2 dl tejszín, 1 szál zellerlevél, 1-2 evőkanál olaj, só.
A megmosott paradicsomot négyfelé vágjuk és lábosban, közepes tűzön pépszerűvé főzzük. Áttörjük, majd szükség szerint annyi vizet öntünk hozzá, hogy 1, 5 liter levet kapjunk. Beletesszük a zellerlevelet, egy kisebb fej hagymát, megsózzuk és kb. 15-20 percig főzzük. Közben az olajból és lisztből világos rántást készítünk, amellyel a levest besűrítjük. Cukorral ízesítjük, majd a zellerlevelet és a hagymát eltávolítjuk. A tejszínt összekeverjük a tojássárgájával. A forrásban levő levest levesszük a tűzről, és állandó keverés közben hozzácsurgatjuk a tejszínes tojást. A levest nem szabad újra felforralni, mert a tojástól csomós lesz. Leves csészékben azonnal, forrón tálaljuk.
Hideg tejszínes paradicsomleves

Hozzávalók: 7, 5 dl paradicsom ivólé, 25 dkg friss, kemény nyers paradicsom, 2 dl tejszín, 1 csokor zellerzöld, ízlés szerint só, őrölt fekete bors, citromlé, cukor
Fogyasztás előtt az összes hozzávalót jól lehűtöm. A tejszín feléből kemény habot verek, a másik felét hozzákeverem a paradicsomléhez. Beleteszem a fűszereket, a nagyon finomra vagdalt zeller zöldet, citromlevet, csipetnyi cukrot. A megmosott, apró kockákra vágott nyers paradicsomot előhűtött csészékbe teszem, rámerem a hideg paradicsomlevest, és mindegyik tetejére teszek a tejszínhabból.
Nyers paradicsomleves habgaluskával

Hozzávalók: 1 kg paradicsom, 5-5 dkg vöröshagyma és cukor, 2 tojásfehérje, 1 szál zellerlevél, só.
A megmosott paradicsomokat nyersen áttörjük. A zellerlevelet és a vöröshagymát 2 dl vízben kb. 20 percig főzzük, majd a főzetet kihűtjük.
Hozzáöntjük a paradicsomléhez, sóval, cukorral ízesítjük, és jól lehűtjük. A tojásfehérjéből kemény habot verünk, gyengén megcukrozzuk, és egy szűrőbe téve gőz fölé állítjuk, amíg a hab megdermed. Vizes kiskanállal a habból galuskákat szaggatunk a levesbe.
Paradicsomleves 1.

Hozzávalók: 1 kg paradicsom, fél ek. citrom, fél citrom leve és héja, 2 gerezd fokhagyma, fél v. hagyma, egy kisebb kígyóuborka, petrezselyem, csipet tárkony, só, őrölt bors 
A meghámozott paradicsomokat összeturmixoljuk. A püréhez keverjük a cukrot, sót, borsot, citromlét és héját, az áttört fokhagymát és lereszelt v. hagymát. A felszeletelt uborkát, a petrezselymet, a tárkonyt tálalás előtt tesszük a levesbe. 
Paradicsomleves 2.

Hozzávalók: 1 l paradicsomlé, 4 tojássárgája, chilipor, só, bors, 20 dkg kemény paradicsom, 1 húsos zöldpaprika, 1 cső főtt kukorica (vagy 15 dkg konzerv cs. kukorica), 2 szál petrezselyem 
A hűtött paradicsomlét összeturmixoljuk a tojássárgákkal, hozzáadjuk a chilit, ízlés szerint sózzuk, borsozzuk, üvegtálba öntjük. A paradicsomot és a paprikát kockákra-csíkokra vágjuk, és a lemorzsolt kukoricával együtt a léhez adjuk. Petrezselyemmel díszítjük, fokhagymás vajban pirított zsemlekockákat kínálhatunk hozzá. 
Paradicsomleves 3.

Hozzávalók: 1 kg paradicsom, 5-5 dkg vöröshagyma, liszt és cukor, 0, 5 dl olaj, 1 szál zellerlevél, só.
A megmosott paradicsomot négyfelé vágjuk és lábosban, közepes tűzön pépszerűvé főzzük. Áttörjük, majd szükség szerint annyi vizet öntünk hozzá, hogy 1, 5 liter levet kapjunk. Beletesszük a zellerlevelet, egy kisebb fej hagymát, megsózzuk és kb. 15-20 percig főzzük. Közben az olajból és lisztből világos rántást készítünk, amellyel a levest besűrítjük. Cukorral ízesítjük, majd a zellerlevelet és a hagymát eltávolítjuk. Apró galuskákkal tálaljuk.
Paradicsomleves fokhagymás habbal

Hozzávalók: 1 kg paradicsom, leveszöldség, 2 hagyma, 6 dkg margarin, 1 dob. sűrített paradicsom, 1 l húsleves (kockából), 1 db marhamájkrém konzerv, 1 cs. petrezselyem, 2 gerezd fokhagyma, 2 dl tejszín, só, bors 
4 dkg margarinon megpároljuk a feldarabolt zöldségeket, hagymát és paradicsomot. Hozzáöntjük a sűrített paradicsomot és a húslevest, kb. 20 percig főzzük. A petrezselymet összekeverjük a májkrémmel, sóval, borssal ízesítjük, apró golyókat formálunk belőle, és a maradék zsiradékon megsütjük. A fokhagymát áttörjük, és a cukor nélkül felvert tejszínhabbal elkeverjük, ízlés szerint sózzuk, borsozzuk. A levest tálakba vagy csészékbe adagoljuk, húsgolyókat teszünk bele, tejszínhabot halmozunk rá és megszórjuk petrezselyemmel. 
Paradicsomleves másképp

Hozzávalók: 25 dkg sampinyon gomba, 1, 5 kg paradicsom, 2 ek olaj, só, koriander, 2 babérlevél, 1 citrom leve, zellerzöld 
A megfőtt paradicsomot áttörjük, majd fazékba töltve az olajat és fűszereket hozzáadva kb. 15 percig forraljuk. A gombát felszeleteljük, a leveshez adjuk, citromlével ízesítjük és kb. 15 percig főzzük. Zellerzölddel díszítjük. Melegen kínáljuk. Aki igényli, a leves fanyarságát egy kevés cukorral enyhítheti. 
Paradicsomos burgonya-krémleves

Hozzávalók: 200 g burgonya, 300 g paradicsom, 30 g zsír, 20 g vaj, 20 g sima liszt, 2 dl tej, 1 tojás, 1, 25 l víz, só, egy kevés kristálycukor, petrezselyem zöldje.
A megtisztított, megmosott burgonyát és a paradicsomot kockára, illetve karikára vágjuk, hozzáadjuk az összeaprított petrezselyem zöldjét, sós vízben puhára főzzük és áttörjük. A zsírból és lisztből világos rántást készítünk, felöntjük az áttört levessel és átforraljuk. A kész leveshez hozzáöntjük a tejet, amelyben előzőleg elhabartuk a tojást meg az olvasztott vajat. Ízlés szerint utánasózzuk, és apróra vágott petrezselyem zöldjével ízesítjük.
Pirított zsemlekockával tálaljuk.
Paradicsomos burgonyaleves 1.

Hozzávalók: 60 dkg burgonya, 1 nagy fej vöröshagyma, 2 ek. olaj, 1 ek. liszt, 1 dl tejföl, 1/2 l paradicsom-ivólé vagy 1 doboz paradicsompüré, só, babérlevél 
A meghámozott burgonyát apró kockákra vágjuk, és fél liter vízbe főni tesszük a megtisztított, de egészben hagyott hagymával és a babérlevéllel. Az olajból a liszttel rántást készítünk, kb. nyolc deci vízzel felengedjük, majd hozzáadjuk a paradicsomot meg a tejfölt. Tűzről levéve simára keverjük, és a burgonyára öntjük. 
Paradicsomos burgonyaleves 2.

Hozzávalók: 80 dkg paradicsom, 60 dkg burgonya, 1 dl tejföl, 3 dkg cukor, 0, 5 dl olaj, pirospaprika, só.
Az érett paradicsomokat összetörjük, és kevés vízzel feltesszük főni. Amikor levesessé főtt, áttörjük. Kevés olajat hevítünk, beletesszük a kockára vágott burgonyát, megszórjuk pirospaprikával, megsózzuk és ráöntjük a paradicsomlevet. A megpuhult burgonyát kevés cukorral ízesítjük, hozzáöntjük a tejfölt és felforraljuk.
Paradicsomos káposztaleves 1.

Hozzávalók: 25 dkg savanyú káposzta, 25 dkg kemény, apró szemű paradicsom (legjobb a lucullus fajta), 1 kis fej vöröshagyma, 2 evőkanál paradicsompüré, 5 dkg füstölt szalonna, 2 gerezd fokhagyma, késhegynyi babérlevélpor, só, cukor és őrölt fekete bors, ízlés szerint
A füstölt szalonnát nagyon apróra vágom, és zsírját kiolvasztom. Megfonnyasztom rajta a megtisztított és finomra metélt vöröshagymát, majd hozzáadom a közben apróra vágott savanyú káposztát. Fedő alatt, saját levében párolom 10 percig, ezután belekeverem a paradicsompürét, ráöntök 1 l vizet, és belekeverem a fűszereket meg a zúzott fokhagymát. Felforralom, 5 percig főzöm, majd beleteszem a megmosott, kis kockákra vágott paradicsomot, és a tüzet azonnal elzárom alatta.
Paradicsomos káposztaleves 2.

Hozzávalók: 40 dkg savanyú káposzta, 1 db sárgarépa, 1 db petrezselyem, 1 fej vöröshagyma, 1 doboz sűrített paradicsom, 20 dkg füstölt oldalas, 2 dkg zsír, 1 dl tejföl, 1. 5 l húsleves, 1 ek. liszt, kapor, só, bors
Feltesszük a zsírt a lábasba. Belerakjuk a megtisztított és apróra darabolt hagymát, a kockára vágott zöldséget, az összevágott savanyú káposztát. Rátesszük a föstölt oldalast, a sűrített paradicsomot. Megsózzuk, megborsozzuk, felöntjük kevés húslevessel, és fedő alatt, lassú tűzön főzzük 2 - 3 óra hosszáig. Ha megpuhultak a hozzávalók, hozzáadjuk a maradék húslevest, belekeverjük a megpirított lisztet, és még kb. 8 - 10 percig forraljuk. Tejföllel, apróra vágott kaporral és petrezselyemzölddel tálaljuk.
Paradicsomos spárgaleves

Hozzávalók: 80 dkg paradicsom, 25 dkg spárga, 8 dkg gépsonka, 2 tojássárgája, 2 dl tejszín, 1 evőkanál ételízesítő, só.
Az érett paradicsomokat egy lábosban összetörjük, rászórjuk az ételízesítőt, puhára főzzük, majd áttörjük. Szükség szerint annyi vízzel öntjük fel, hogy 1, 2 liter paradicsomlét kapjunk. A gépsonkát apró kockára vágjuk, a kisebb darabokra vágott spárgával együtt a paradicsomlébe téve puhára főzzük. A tűzről levéve hozzákeverjük a tejszínnel elkevert tojássárgáját.
Spanyol hideg leves

Hozzávalók: 1 kg paradicsom, 15-15 dkg uborka és zöldpaprika, 5 dkg reszelt hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 citrom, köménymag, fehér bors, só.
Az érett paradicsomokat negyedekre vágjuk, turmixgépben pépesítjük és leszűrjük a levét. őrölt köménymaggal, reszelt hagymával, zúzott fokhagymával és sóval ízesítjük. Belekeverjük a kockára vágott uborkát és paprikát, citromlével, őrölt borssal fűszerezzük. 2-3 órára hűtőszekrénybe tesszük, majd előhűtött csészékben tálaljuk.
Spanyol paradicsomleves

15 perc, Nehézség: 1
1 liter paradicsom ivólé, 1 kis fej vöröshagyma, 1 zöldpaprika, 1 közepes nagyságú uborka, 1 evőkanál borecet, fél citrom leve, 1 evőkanál olaj, só és csipetnyi cukor
A megtisztított vöröshagymát fokhagymaprésen átnyomom, hogy teljesen pépes legyen. Hozzákeverem a meghámozott, kimagvalt és apró kockákra vágott uborkát és a megmosott, kierezett, apróra metélt zöldpaprikát. Jól lehűtöm. A paradicsomlébe belekeverem az olajat, a citromlevet, a borecetet, a sót, a cukrot, az őrölt borsot és ugyancsak jól lehűtöm. Tálalás előtt csészékbe osztom a zöldségeket és ráöntöm a jéghideg fűszeres paradicsomlevet. Nagy melegben üdítő hatású.
Tejfölös paradicsom krémleves

Hozzávalók: 1 kg jó érett, puha paradicsom, 2 db kemény lucullus paradicsom, 1 evőkanál finomliszt, 2 evőkanál olaj, 2 dl tejföl, 1 csokor zellerlevél, 1 ágacska friss rozmaring (vagy 1 teáskanál szárított rozmaring), 1 kis fej vöröshagyma, ízlés szerint 1-2 evőkanál cukor (vagy édesítőszer), 1 evőkanál vegeta, 1 csapott mokkáskanál törött bors, 1 mokkáskanál currypor.
A paradicsomot megmossuk, darabokra vágjuk, és lábosba tesszük. Kevergetve néhány percig főzzük, majd ha már összeesett és levet engedett, turmixgép poharában apránként pépesítjük. Ezután, szitán átnyomjuk, hogy a magjai ne kerüljenek a levesbe. Egy kisebb fazékban az olajat felforrósítjuk, rászórjuk a lisztet, és világosra pirítjuk. Rátesszük a finomra vágott hagymát, és tovább pirítjuk egy-két percig. Felöntjük 3 dl vízzel, majd gyorsan elkeverve, sűrűre főzzük. Ezután ráöntjük a paradicsomlevet és a tejfölt, és annyi vízzel egészítjük ki, hogy a leves 8 dl-nél ne legyen több. Beletesszük a rozmaringot és a zellert, ezután 15 percig forraljuk. Közben kevergetjük. Megborsozzuk, beleszórjuk a vegetát is. A zellerlevelet kivesszük a levesből, és ízlés szerint megcukrozzuk. A paradicsomokat megmossuk, gerezdekre vágjuk, és betét gyanánt tálaljuk.
Tengeri paradicsomleves

Hozzávalók: 50 dkg nyers, érett paradicsom, 0, 5 l paradicsomlé, 50 dkg fagyasztott tengeri hal, 3 gerezd fokhagyma, 2 evőkanál olaj, 1 dl száraz vörösbor, 1 csapott evőkanál liszt, citromlé, cukor, só, őrölt fekete bors, ízlés szerint
Az olajat felhevítem, rádobom a héjától megfosztott és felszeletelt paradicsomot meg a zúzott fokhagymát. Fedő alatt, saját levében pár percig párolom, majd megsózom, megborsozom és ráöntöm a paradicsomlevet 3 dl vízzel együtt. Citromlével, cukorral ízesítem, és besűrítem a borral, a tejföllel és a liszttel elkevert habarékkal. Felforralom, végül a közben csíkokra vágott, megsózott haldarabokat óvatosan beleeresztem a levesbe. 15 percig lassú tűzön főzöm. Ízlés szerint csipetnyi cukorral fűszerezem.
Zelleres paradicsom-krémleves

Hozzávalók: a leveshez 1 kis doboz paradicsompüré, 1 kis zellergumó, 1 csokor zellerzöld, 2 friss paradicsom, 1 evőkanál liszt, 1 evőkanál olaj, 1 marhahúsleves-kocka, 5 dl tej, ízlés szerint cukor és só, 1 késhegynyi törött fekete bors; a galuskához 1 tojás, 2 evőkanál liszt, 1 dkg vaj, csipetnyi só.
A zellert gondosan megtisztítjuk, majd lereszeljük, vagy nagyon apróra összevágjuk. Fazékba öntjük az olajat, rászórjuk a reszelt zellert, és egy-két percig pirítjuk. Ezután ráöntjük a tejet, beletesszük a húsleveskockát és a többi fűszert, majd fedő nélkül (nehogy a tej kifusson) felforraljuk, és a zellert megfőzzük. Közben a paradicsompürét simára keverjük a liszttel és 3 dl vízzel, majd beleöntjük a forrásban lévő levesbe. Folytonosan kevergetjük, és 5 percig forraljuk. A tojást kikeverjük az olvasztott, de már nem forró vajjal és a liszttel. Meg is sózzuk, ezután egészen apró galuskákat szaggatunk belőle a forrásban lévő levesbe. Végül a megmosott és nagyon finomra aprított zellerzölddel meghintjük, és azonnal lehúzzuk a tűzről. Tehetünk a leveses csészékbe egy-két friss, kockára vágott paradicsomot, erre merjük rá a levest.
 
Egytálételek, hideg-meleg falatok
Andalúz paradicsom
Hozzávalók: 60 dkg zöldbab, 40 dkg paradicsom, 12 dkg vöröshagyma, 4 tojás, 8 db olajbogyó, 1 doboz ajókagyűrű, 0, 5 dl olaj, bazsalikom, kakukkfű, törött bors, só.
A vöröshagymát vékony karikákra vágjuk, és forró olajban megpirítjuk. Beletesszük a zöldbabot és a negyedekre vágott paradicsomot. Sóval, törött borssal, kakukkfűvel, bazsalikommal fűszerezzük, és fedő alatt, puhára pároljuk. Tetejére tükörtojást teszünk, ezt apróra vágott olajbogyóval, ajókagyűrűvel díszítjük.
Bevert tojás amerikai módra

Hozzávalók: 4 paradicsom, 8 tojás, 6 dkg vaj, 5 dkg liszt, 10 dkg angolszalonna, 2 evőkanál ecet, törött bors, só.
Ecetes, sós vizet forralunk. óvatosan beleütjük a tojásokat, és 3 percig főzzük, majd szűrőkanállal kiszedjük, és jól lecsepegtetjük. A paradicsomokat kettévágjuk, fűszerezzük, lisztbe mártjuk, és vajon mindkét oldalát megsütjük. Ráhelyezzük a tojásokat, és a tetejükre egy-egy sültszalonna-szeletet teszünk.
Egytál étel báránnyal, paradicsommal és cukkínivel

Hozzávalók: 60 dkg báránylapocka, 2 evőkanál olívaolaj, só, 1 evőkanál curry, 1 nagy fej hagyma, 2, 5 dl húsleves (leveskockából), 85 dkg meghámozott paradicsom, őrölt fekete bors, 1 csipet köménymag, 1 kakukkfű ág.
Elkészítése: A húst megmossuk, szárazra itatjuk, és 1 cm-es kockákra vágjuk. Forró olívaolajon adagonként lepirítjuk. sózzuk, és meghintjük curryvel. Hozzákeverjük a kockákra vágott hagymát, felöntjük a húslevessel, és hozzáadjuk a paradicsomot. Felforraljuk, és közepes tűzön 25 percig pároljuk. Közben a cukkínit megmossuk, és szárvégződésének eltávolítása után vékonyan felszeleteljük. (Tipp: tartalmasabbá tehetjük ezt az egytál ételt, ha burgonyát vagy rizst főzünk bele.). A fokhagymát megtisztítjuk, és szétnyomva az ételhez adjuk. Sóval, borssal, köménnyel és kakukkfűvel fűszerezzük. A párolási idő befejezése előtt 8 perccel hozzákeverjük a cukkíni-szeleteket. Ha szükséges utánízesítjük.
Fóliában sült paradicsomos hal

Hozzávalók: 60 dkg paradicsom, 4 keszeg, 20 dkg vöröshagyma, 5 dkg vaj, 1 citrom leve, 1-1 csokor petrezselyem és kapor, 2 szál citromfű, pirospaprika, őrölt bors, só.
A keszegeket megtisztítjuk, kívül-belül meglocsoljuk citromlével, sózzuk, borsozzuk és meghintjük paprikával. A paradicsomot és a hagymát felszeleteljük, a zöldfűszereket apróra vágjuk. A halat vajjal megkent alufóliára fektetjük, ráhalmozzuk a hagymát, a paradicsomot, a zöldfűszereket, majd a fóliát ráhajtjuk. Előmelegített sütőben 30-35 percig sütjük.
Gombával töltött meleg paradicsom

Hozzávalók: 8 db paradicsom, 30 dkg gomba, 1 tojás, 8 dkg sajt, 0,5 dl olaj, 5 dkg vöröshagyma, 1 csokor petrezselyem, törött bors, só.
A paradicsomok tetejét levágjuk, belsejét kikaparjuk, sóval, borssal ízesítjük. A gombát nagyon apróra összevágjuk. Olajat hevítünk, üvegesre pirítjuk rajta a finomra vágott hagymát. Hozzáadjuk a gombát, ízesítjük sóval, borssal, vágott petrezselyemmel és megpároljuk. A tűzről levéve hozzákeverjük a tojást. A tölteléket a paradicsomokba halmozzuk, tetejükre reszelt sajtot szórunk, és közepes hőmérsékletű sütőben 5-7 percig sütjük.
Habart tojás paradicsommal

Hozzávalók: 8 tojás, 40 dkg paradicsom, 8 dkg vaj, 1 dl tejszín, fél csokor petrezselyem, 3 dkg cukor, só.
A felütött tojásokat a tejszínnel és a sóval összekeverjük. A vajat megolvasztjuk, beleöntjük a tojást és habverővel állandóan keverve, lágyra sütjük. A meghámozott paradicsomokat félbevágjuk, magjukat eltávolítjuk, húsukat felkockázzuk, majd kevés vajon megpirítjuk. Sóval, cukorral, petrezselyemmel ízesítjük. Egy tálra tesszük a tojást, és köréje halmozzuk a paradicsomot.
Ínyenc paradicsom

Hozzávalók: 40 dkg paradicsom, 25 dkg tehéntúró, 2 tojás, 8 dkg füstölt szalonna, 4 dkg vöröshagyma, 2 dl kefir, 5 dkg liszt, 10 dkg reszelt sajt, 1 kiskanál mustár, 2 dkg vaj, só.
A csíkokra vágott füstölt szalonnát megpirítjuk, és a zsírjában aranysárgára pároljuk a reszelt vöröshagymát. A tehéntúrót, a tojássárgáját, a kefirt tálba öntjük, és simára keverjük. Hozzáadjuk a lisztet és a reszelt sajt 2/3 részét. Sóval, mustárral ízesítjük és belekeverjük a szalonnás vöröshagymát. Végül hozzáadjuk a habbá felvert tojásfehérjét. Vajjal kikent tűzálló tálba öntjük a túrómasszát, és a félbevágott paradicsomokat vágott felületükkel lefelé rátesszük. A maradék reszelt sajttal megszórjuk, és előmelegített sütőben megsütjük.
Karfiolos töltött paradicsom

Hozzávalók: 8 db nagyobb paradicsom, 15 dkg karfiol, 10 dkg krumplipüré.
A paradicsomok közepét kissé kivájjuk és megtöltjük a rózsáira szedett, párolt karfiollal és a krumplipürével. A paradicsomok tetejét uborka és retekdarabkákkal díszítjük. (Megszórjuk reszelt sajttal, és tűzálló tálban kissé megsütjük, hogy a sajt ráolvadjon.)
Körözöttel bélelt paradicsom

Hozzávalók: 8 db paradicsom, 15 dkg juhtúró, 3 dkg vöröshagyma, 1 csokor metélőhagyma, pirospaprika, só.
Az áttört juhtúróhoz hozzáadjuk a reszelt vöröshagymát, az apróra vágott metélőhagymát, sóval, pirospaprikával fűszerezzük, és jól összedolgozzuk. A paradicsomok tetejét levágjuk, belsejét kikaparjuk, gyengén megsózzuk, majd a körözöttel megtöltjük. Hűtőszekrénybe téve jól lehűtjük. Rozskenyeret vagy pirított fehérkenyeret adunk hozzá.
Lecsó

A kockára vágott szalonnát kisütjük, zsírján megpirítjuk a vékonyra szeletelt hagymát. A tűzről levéve megszórjuk pirospaprikával, beletesszük a kisebb darabokra vágott paprikát, sóval ízesítjük. Fedő alatt közepes lángon pároljuk. Amikor a paprika félig megpuhult, hozzáadjuk a cikkekre vágott paradicsomot, és készre főzzük.
Lyoni paradicsom

Hozzávalók: 8 db paradicsom, 15-15 dkg füstölt szalonna és vöröshagyma, 8 tojás, 3 dkg liszt, 2 dl olaj, só.
A vöröshagymát vékony karikákra vágjuk, gyengén megsózzuk, kevés liszttel megszórjuk és bő, forró olajban ropogósra sütjük. Nyolc szelet szalonnából kakastaréjt vágunk és kisütjük. A tojásokból a szokásos módon lágy rántottát készítünk és megtöltjük a paradicsomokat. Tűzálló edénybe tesszük, megöntözzük a szalonna zsírjával, és a sütőben megsütjük. Amikor megsült, elosztjuk rajta a sült hagymakarikákat és a kakastaréjokat. Frissen, forrón tálaljuk.
Meleg töltött paradicsom egytál

45 perc
Hozzávalók: 8 szép, nagy kemény paradicsom, 10 dkg reszelt füstölt sajt, 5 dkg füstölt szalonna, 20 dkg gomba, 2 evőkanál búzadara, 1 tojás, 2 evőkanál olaj, 2 dl tejföl, 1 csokor petrezselyemzöld, 2 gerezd fokhagyma, só és őrölt fekete bors szerint
A megtisztított és felszeletelt gombát a sóval, az őrölt fekete borssal és a szétzúzott fokhagymával a forró olajon fedő alatt, saját levében puhára párolom, majd zsírjára sütöm. Ezután belekeverem a finomra metélt petrezselyemzöldet, a búzadarát, 1 evőkanál tejfölt és a nyers, felvert tojást. 10 percig pihentetem a gombás masszát. Közben a megmosott, leszárított és lapjában kettévágott paradicsomokat tűzálló tálra ültetem. (Ha csúcsos a paradicsom alja, levágom róla, hogy biztosan "üljön".) Közepét nagyon éles késsel úgy vájom ki, hogy legalább 1 cm-es fala maradjon. A paradicsom üregébe beletöltöm a gombás tölteléket, köré rakom a kivájt paradicsomforgácsot, és az egészet leszórom a reszelt sajttal. Mindegyik töltött paradicsomra teszek egy-egy hajszálvékony szelet füstölt szalonnát és rálocsolom a tejfölt. Jól megsózom, beborsozom a tetejét, és az előmelegített forró sütőben 20 percig sütöm.
Paradicsomban sült sajtfelfújt

Hozzávalók: 8 db paradicsom, 2 tojás, 10 dkg reszelt sajt, 6 dkg vaj, 3 dkg liszt, 1 dl tej, szerecsendió, törött bors, só.
Felolvasztunk 4 dkg vajat, elkeverjük benne a lisztet, hozzáadjuk a tejet, fűszerezzük, és habverővel keverve sűrű mártássá főzzük. A tűzről levéve belekeverjük a reszelt sajt felét és a tojások sárgáját. Végül beleforgatjuk a kemény habbá felvert tojásfehérjét. A krémmel megtöltjük a paradicsomokat, sütőlemezre rakjuk, meglocsoljuk olvasztott vajjal, a tetejére szórjuk a maradék sajtot. Forró sütőben megsütjük, azonnal tálaljuk.
Paradicsom bazsalikomos mozarellával

Hozzávalók: 60 dkg paradicsom, 30 dkg mozzarella sajt, 2 csokor friss bazsalikom, 0,5 dl olívaolaj, 1 citrom leve, só.
A megmosott paradicsomokat és a mozzarellát vastag szeletekre vágjuk. Üvegtálon ízlésesen körberakjuk a paradicsomszeleteket, ráhelyezzük a sajtot, mindegyik tetejét egy-egy bazsalikomlevéllel díszítjük. Végül meglocsoljuk az olajban elkevert citromlével. Ízlés szerint sózzuk és meghintjük a borssal.
Paradicsomfalatok

Hozzávalók: 60 dkg paradicsom, 15 dkg reszelt sajt, 12 dkg liszt, 3 tojás, 1 dl száraz fehérbor, 3 dl olaj, őrölt bors, só.
A paradicsomokat forró vízbe mártjuk, a héját eltávolítjuk, majd reszelt sajtba beleforgatjuk. A lisztet a tojással és a borral simára keverjük, sóval, borssal fűszerezzük. Az elkészített masszába mártjuk a paradicsomokat és bő, forró olajban kisütjük. Minden paradicsomba egy-egy fogvájót tűzünk és így kínáljuk.
Paradicsomos bab debrecenivel

Hozzávalók: 30 dkg fehér bab, 40 dkg paradicsom, 2 pár debreceni kolbász, 8 dkg vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 csokor apróra vágott petrezselyem, 0,5 dl olaj, szegfűbors, kakukkfű, törött bors, só.
A babot feltesszük főni annyi vízben, hogy ellepje. Sóval, szegfűborssal, kakukkfűvel fűszerezzük. A paradicsomokat cikkekre vágjuk. Kevés olajat hevítünk, megpirítjuk rajta az apróra vágott hagymát, a zúzott fokhagymát, majd a paradicsomot. Hozzáadjuk a megfőtt, leszűrt babot és a főtt, karikára vágott kolbászt. Forrón tálaljuk.
Paradicsomos burgonya

Hozzávalók: 1 kg burgonya, 1 nagy érett paradicsom, 100 g zsír, só, 1 kávéskanál pirospaprika.
A paradicsomot megmossuk, felszeleteljük, és paprikás zsírban puhára pároljuk. Áttörjük, hozzáadjuk a meghámozott, megmosott és apró kockára vágott burgonyát, megsózzuk, annyi forró vizet öntünk rá, hogy a burgonyát ellepje, és puhára pároljuk.
Paradicsomos burgonyafőzelék 1.

Hozzávalók: 1 kg burgonya, 0,5 l paradicsomlé (vagy 4,5 dl víz, meg 1 kis doboz paradicsompüré), 2 evőkanál olaj, 2 evőkanál liszt, só és cukor, ízlés szerint
A megtisztított burgonyát vékony karikákra vágom. Annyi sós vízben, amennyi szűken ellepi, puhára főzöm. A forró olajon sárgásbarnára pirítom a lisztet, majd állandó keverés közben felengedem a paradicsomlével és felforralom. Ezután átszűröm. Az átszűrt sűrű levet ráöntöm a főtt burgonyára, jól összekeverem és összeforralom. Ezután ízesítem sóval és csipetnyi cukorral.
Paradicsomos burgonyafőzelék 2.

Hozzávalók: 1 kg burgonya, 50 dkg paradicsom, 6 dkg cukor, 5 dkg liszt, 0,5 dl olaj, só.
A burgonyát sós vízben megfőzzük, megtisztítjuk és felkarikázzuk. A paradicsomokat negyedekre vágjuk, megfőzzük, majd szűrőn áttörjük. Sóval és cukorral ízesítjük, ismét felforraljuk, és világos rántással besűrítjük.
Beletesszük a burgonyát, és még egyet forralunk rajta. Vagdalthoz vagy sült húshoz kínálhatjuk.
Paradicsomos burgonyafőzelék 3.

Hozzávalók: 80 dkg nyers, tisztított burgonya, 2 dl paradicsomlé (lehet ízesített, házi vagy készen vásárolt ivólé, esetleg paradicsompüré-sűrítmény, ez utóbbiból 2 evőkanál, szűk két deci vízzel hígítva), ízlés szerint kevés cukor, 1 púpozott teáskanál só, 1 mokkáskanálnyi törött fekete bors, 1 csokor zellerzöld, 1 evőkanál finomliszt, 2 evőkanál olaj.
A meghámozott és vékony karikákra vágott burgonyát lábosba rakom. Annyi vizet öntök rá, amennyi szűken ellepi és megsózva puhára főzöm. Közben az olajon világos zsemleszínűre pirítom a lisztet, majd a tűzről lehúzva felöntöm a hideg paradicsomlével, és simára keverem. Ezután hozzáöntöm a már puha krumplihoz, jól összekeverem, beleteszem a megmosott és nagyon apróra metélt zeller zöldet. Kevés cukorral, esetleg sóval utána ízesítem. Folytonos keverés közben felforralom és legalább öt percig főzöm. (Ha nagyon sűrű, kevés vízzel hígítom.)
Elkészítési ideje: kb. 50 perc.
Paradicsomos burgonyafőzelék 4.

Hozzávalók: 1 kg burgonya, 100 g paradicsompüré, 40 g vaj, 40 g sima liszt, 2,5 dl tejföl, 40 g hagyma, só.
A burgonyát meghámozzuk, megmossuk, negyedekre vágjuk, és sós vízben puhára főzzük. A vajban üvegesre fonnyasztjuk az apróra vágott hagymát, felöntjük vízzel, és a paradicsompürével együtt felfőzzük. A megfőtt burgonyát leszűrjük, hozzáadjuk a paradicsommártáshoz, és átforraljuk. Végül belekeverjük a liszttel elhabart tejfölt, ízlés szerint megsózzuk, és még egy-két percig forraljuk.
Paradicsomos burgonyamártás

Hozzávalók: 2 dl ketchup, 1 közepes nagyságú burgonya, 1 evőkanál finomra metélt zellerzöld, 1 késhegynyi törött fekete bors, ízlés szerint só.
A burgonyát héjában megfőzöm, és még melegen meghámozom. Finom lyukú reszelőn lereszelem, majd a paradicsomlével összekeverem. Beleteszem a zeller-zöldet, megsózom és megborsozom. Jó hidegen öntöm a megmosott, lecsöpögtetett és csíkokra vágott fejes salátára, de sült virsli mellé vagy kemény tojás mellé is nagyon jó.
Elkészítési ideje: kb. 40 perc.
Paradicsomos- currys tojás

Hozzávalók: 8 tojás, 50 dkg paradicsom, 2 dl tejfölt, 5 dkg reszelt márványsajt, 2 evőkanál olaj, 1 teáskanál liszt, 3 gerezd fokhagyma, 1 teáskanál currypor, só, őrölt fekete bors és cukor, ízlés szerint
A tojásokat keményre főzöm és meghámozom. Közben a paradicsomot megmosom, forró vízbe dobom egy pillanatra, héját lehúzom és felszeletelem. Az olajat felforrósítom, üvegesre futtatom rajta a megtisztított és zúzott fokhagymát, majd ráteszem a paradicsomot. Néhány percig saját levében, fedő alatt párolom, ezután a liszttel elkevert tejföllel besűrítem. Sóval, borssal, curryvel, cukorral fűszerezem. Felforralom, majd a reszelt sajtot is hozzáadom, de ezzel már nem forralom. Tűzálló lapos tálra teszem a felnégyelt tojásokat, ráöntöm a paradicsomos- currys mártást, és az előmelegített, forró sütőben 10 percig pirítom. Daragaluska vagy párolt rizs illik hozzá.
Paradicsomos fejtett bab 1.

Hozzávalók: 40 dkg kifejtett bab, 30 dkg kicsi, kemény paradicsom, 1 kis fej vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyemzöld, 3 evőkanál olaj, só és őrölt fekete bors, ízlés szerint
A kifejtett babot annyi vízbe teszem, amennyi szűken ellepi, és megsózva puhára főzöm. Közben a felhevített olajon megfonnyasztom a megtisztított és apróra vágott vöröshagymát, hozzáteszem a zúzott fokhagymát és a meghámozott, felnégyelt paradicsomot. Megsózom, meghintem őrölt fekete borssal, és 1-2 percig pirítom. A levétől leszűrt babot hozzáadom, rászórom a nagyon finomra metélt petrezselyemzöldet, és átkeverve még néhány percig fedő nélkül pirítom. Tetszés szerinti feltéttel kínálom.
Paradicsomos fejtett bab 2.

Hozzávalók: 30 dkg kifejtett bab, 25 dkg paradicsom, 1 nagy fej vöröshagyma, 5 gerezd fokhagyma, 10 dkg füstölt szalonna, 1 csokor petrezselyemzöld, citromlé, só, cukor, ízlés szerint, 1 ágacska friss bazsalikom (vagy 1 mokkáskanál szárított bazsalikom)
A kifejtett babot éppen annyi vízbe teszem fel főni, amennyi szűken ellepi. Puhára főzöm. Közben a füstölt szalonnát apró kockákra vágom, zsírját kiolvasztott, majd megfonnyasztom rajta a megtisztított és finomra metélt vöröshagymát. Ezután megsózom, hozzáadom a meghámozott és felkarikázott paradicsomot, a finomra vágott bazsalikomot és petrezselyemzöldet, a tisztított és zúzott fokhagymát, majd fedő alatt addig párolom, amíg sűrű mártás nem lesz belőle. Ezután a főtt babot levével együtt beleforgatom, és fedő nélkül addig forralom, amíg felesleges leve el nem párolog. Kitűnő körete a sertéssültnek.
Paradicsomos fejtett bab 3.

Hozzávalók 4 személyre: 40 dkg friss, idei fejtett bab (kifejtve), 30 dkg friss paradicsom, 1 szelet (5-6 dkg) húsos kolozsvári szalonna, 2 dkg vaj, 1 fej hagyma, 1 gerezd fokhagyma, 1 kis csomó petrezselyem, 1-2 szál zellerzöld, 1-2 rozmaringlevél, só, őrölt bors, majoránna.
A babot a szalonnaszelettel együtt annyi enyhén sós vízben főzzük meg, hogy amikorra kész, a leve teljesen elfőjön. A szalonnát kivesszük, felkockázzuk, és egy serpenyő aljára elterítjük. Ráöntjük a babot, ezt is elterítjük, ráhintjük a finomra vágott petrezselyem- és zellerzöld felét, rámorzsolunk egy levélke rozmaringot és lefedve, gyenge tűzön megpirítjuk. A felhevített vajban megfonnyasztjuk a felaprított hagymát, hozzáadjuk a szétnyomott fokhagymát, beletesszük a felkockázott paradicsomot (amelyet előbb forró vízbe mártottunk és lehúztuk a héját), a zöldfűszerek másik felét és erős tűzön, fakanállal sűrűn forgatva, lepirítjuk. Hozzákeverjük a fejtett babhoz, és együtt átforrósítjuk. Száraz sültekhez kiváló köret, de vacsoraként egymagában is megállja a helyét.
Paradicsomos galuska

Hozzávalók: A galuskához 2 tojás, 15 dkg búzadara, 2 dl paradicsom ivólé (vagy 1 púpozott teáskanál paradicsompüré és 2 dl víz), 5 dkg reszelt parmezán, késhegynyi sütőpor; a mártáshoz 1 evőkanál liszt, 2 dkg vaj, 2 dl tejföl, 2 dl paradicsom ivólé, 5 dkg reszelt sajt, 1-1 mokkáskanál bazsalikom, rozmaring, kakukkfű, őrölt fekete bors, 1 gerezd fokhagyma, só és csipetnyi cukor
A tojásokat habosra verem, hozzákeverem a paradicsomlevet, a sütőport, a sót és annyi búzadarát, hogy jó sűrű legyen a massza. Ezután belekeverem a reszelt sajtot, és legalább 3 órán át, pihentetem. (Az sem baj, ha előző nap belekeverem a masszát, és letakarva a hűtőszekrényben hagyom állni.) Sós, forrásban levő vízbe szaggatom teáskanállal és kis lángon addig főzöm, amíg háromszorosára nem dagad a galuska. Ezután szűrőkanállal kiveszem a léből, tűzálló tálra szedem és leöntöm a paradicsomos mártással, amelyet a következőképpen készítek: a vajat a liszttel habzásig hevítem, ezután hozzáadom a paradicsomlevet, a fűszereket és a tejfölt. Állandó keverés közben felforralom, beleteszem a zúzott fokhagymát és a reszelt sajtot. Még egyszer felforralom. A mártással nyakon öntött galuskát a forró sütőben épp csak átmelegítem. Főtt karfiol nagyon finom hozzá.
Paradicsomos gomba

Hozzávalók: 40 dkg paradicsom, 10 dkg gomba, 1 citrom leve, 1-1 csokor petrezselyem és újhagyma, 1 dl olívaolaj, 1 kávéskanál szójaolaj, 3 dkg cukor, 2 evőkanál ecet, őrölt bors, só. 
Az újhagymát 1 cm-es darabokra szeleteljük. A gombát nagyon vékonyra vágjuk és meglocsoljuk a citromlével. Keverőtálba öntjük az olívaolajat, hozzáadjuk az apróra vágott petrezselymet, az ecetet, a cukrot, a borsot, lassanként beleöntjük a szójaolajat, és jól elkeverjük. A paradicsomot kockára vágjuk, beletesszük a gombát és az újhagymát, végül ráöntjük a fűszeres olajat. 
Paradicsomos krémsajt

Hozzávalók: 20 dkg paradicsom, 15 dkg krémsajt, 5 dkg margarin, 1 csokor metélőhagyma, 3 evőkanál mustár, törött bors, só.
A lágy margarint a krémsajttal simára keverjük. Hozzáadjuk a paradicsomok kipréselt levét, a finomra vágott metélőhagymát. Sóval, törött borssal, mustárral fűszerezzük, és jól összedolgozzuk. Hűtőszekrényben jól lehűtjük.
Pirított kenyérre kenve, paradicsomkarikákkal díszítve tálaljuk.
Paradicsomos lucskos káposzta

Hozzávalók: 1 kg fejes káposzta, 1 l paradicsomlé, 1 dl olaj, 1 evőkanál liszt, cukor, só.
Vízben puhára főzzük a káposztát. Utána ráöntjük a paradicsomlét, sóval, cukorral ízesítjük és összeforraljuk. Aranysárgára pirított rántást készítünk és hozzáadjuk, együtt főzzük még kb. 5-8 percig. Tálaláskor ízlés szerint tejföllel ízesíthetjük.
Paradicsomos makaróni

Hozzávalók: 40 dkg makaróni, 60 dkg paradicsom, 8 dkg vaj, 12 dkg sajt, 2 kanál olaj, kakukkfű, oregánó, fehérbors, só.
A makarónit bő, sós vízben kifőzzük, leszűrjük, és forró olajjal meglocsoljuk. A paradicsomokat forró vízbe mártjuk, lehúzzuk a héját, eltávolítjuk a magját, kisebb kockára vágjuk a húsát. Felolvasztjuk a vajat, beletesszük a paradicsomot, sóval, oregánóval, borssal fűszerezzük és megpirítjuk. Egy tűzálló tálba rakjuk a makarónit, ráöntjük a paradicsomot, reszelt sajttal megszórjuk, és a sütőben felforrósítjuk.
Paradicsomos meleg szendvics

Hozzávalók: 25 dkg paradicsom, 8 szelet kenyér, 20 dkg sajt, 8 dkg vaj, 3 tojásfehérje, 1 dl tejszín, 2 dkg szezámmag, őrölt bors, majoránna, só.
A kenyérszeleteket vajjal megkenjük, mindegyik tetejére egy-egy szelet sajtot teszünk, és sütőben kissé elősütjük. Rátesszük a paradicsomszeleteket, fűszerezzük és meghintjük a szezámmaggal. A tojásfehérjét kemény habbá verjük. A maradék sajtot megreszeljük, a tejszínbe keverjük a tojáshabbal együtt. A masszával bevonjuk a szendvicseket, és forró sütőben 4-5 percig sütjük.
Paradicsomos muffin

Hozzávalók 4 személyre: Tészta: 250 g liszt, 1/2 tk. só, 1 zacskó élesztőpor, 50 g vaj/margarin, 2. 25 dl tej, 1 tojás 
Töltelék: 200 g brokkoli, 200 g túró, 2 ek. tej, 3 ek. reszelt eidami sajt, 1/2 csokor petrezselyem, 2 gerezd fokhagyma, só, bors, 12 kicsi, kemény paradicsom
A lisztet, sót és élesztőt tálban összekeverjük. A vajat felolvasztjuk és hozzáöntjük a tejet, majd a liszthez adjuk a tojással együtt. Sűrű, de folyékony tésztává dolgozzuk. Beleöntjük a 12 előkészített, kilisztezett muffinformák aljába, lefedjük és szobahőmérsékleten kb. 30 percig kelni hagyjuk. (Ne kelesszük a forma széle alatt 1 cm-nél magasabbra!) Közben a paradicsomok tetejét levágjuk, belsejüket kivájjuk, és megsózzuk. A töltelékhez a brokkolit egészen apró rózsákra szedjük, puhára főzzük, lecsöpögtetjük és kihűtjük. A töltelék hozzávalóit összekeverjük, és a brokkolival együtt a paradicsomokba töltjük, majd ezeket rátesszük a tésztára, és kissé belenyomkodjuk. 220 °C-on sütjük 10, majd 180 °C-on 20 percig. Rácsra szedve hagyjuk kihűlni. Hidegen kínáljuk.
Paradicsomos párolt burgonya

Hozzávalók: 1,5 kg burgonya, 1 kis doboz paradicsompüré, 100 g zsír vagy olaj, csontlé, 100 g hagyma, zöldpetrezselyem, só, pirospaprika.
A megmosott és meghámozott burgonyát karikára vágjuk. Az apróra vágott hagymát a zsírban vagy olajban megfonnyasztjuk, megszórjuk pirospaprikával, megsózzuk, belekeverjük a paradicsompürét, felöntjük csontlével, hozzáadjuk a burgonyát, és fedő alatt puhára pároljuk. 
Apróra vágott zöldpetrezselyemmel meghintve tálaljuk.
Paradicsomos rakott burgonya

Hozzávalók: 1 kg héjában főtt burgonya, 50 dkg friss nyers paradicsom, 3 db, egész tojás, 2 dl tejszín, 10 dkg reszelt trappista sajt, 1 mokkáskanál currypor, 1 mokkáskanál őrölt gyömbér, 1 mokkáskanál törött fekete bors, 1 evőkanál vegeta, 2 gerezd fokhagyma, 4 evőkanál olaj.
Egy közepes nagyságú tepsit vagy tűzálló tálat egy evőkanál olajjal kikenek, és belekarikázom a meghámozott, főtt burgonya felét. Erre ráteszem a megmosott és felszeletelt paradicsom felét. A tojásokat a tejszínnel habosra verem, beleszórom a fűszereket és a megtisztított, zúzott fokhagymát. Néhány evőkanállal rálocsolok a paradicsomra, majd kevés reszelt sajttal meghintem. Ezután újra burgonyával folytatom a sort, amelyet paradicsomréteg követ. Végül ráöntöm az összes fűszeres-tejszínes tojást és rászórom a maradék reszelt sajtot. A maradék olajjal lelocsolom, és a tepsit egy alufólia darabbal befedem. Az előmelegített forró sütőben harminc percig párolom, végül a fedőt levéve, kissé megpirítom a tetejét. Vigyázat, a sajt miatt hamar megbarnulhat!
Elkészítési ideje: kb. 90 perc.
Paradicsomos rakott burgonya

Hozzávalók: 80 dkg burgonya, 20 dkg paradicsom, 6 tojás, 10 dkg vöröshagyma, 2 dl tejföl, 3 dkg zsemlemorzsa, 0,8 dl olaj, kakukkfű, só.
A héjában megfőzött burgonyát, megtisztítjuk, karikára vágjuk a főtt tojásokkal együtt. Az apróra vágott hagymát olajban megpirítjuk, hozzáadjuk a cikkekre vágott paradicsomot, sóval, kakukkfűvel fűszerezzük, és pár percig pároljuk. Olajjal kikent tepsibe egy réteg burgonyát rakunk, rátesszük a tojáskarikákat és a hagymás paradicsomot. A tetejére egy sor burgonyakarikát rétegezünk, ráöntjük a tejfölt, morzsával megszórjuk, és a sütőben pirosra sütjük.
Paradicsomos rakott palacsinta

Hozzávalók: 12 darab a szokásos módon megsütött sós palacsinta, 1 üveg (2 dl) ketchup, 2 dl tejföl, 1 tyúkhúsleves-kocka, 10 dkg reszelt trappista sajt, 1 mokkáskanál currypor, 1 késhegynyi őrölt fahéj, 1 késhegynyi törött fekete bors, csipetnyi cukor, ízlés szerint só.
A ketchupot kis lábosba öntjük és felmelegítjük, majd belemorzsoljuk a húsleveskockát, és addig keverjük, amíg feloldódik. Ezután hozzáadjuk a tejfölt és a reszelt sajtot, de már nem melegítjük. Sóval, borssal, fahéjjal és curryporral fűszerezzük, s ha szükséges, csipetnyi cukrot is teszünk bele. A krémet jól összekeverjük. Kerek tűzálló tálra fektetünk egy palacsintát, ezt megkenjük a sajtos krémmel, majd ráborítunk egy másik palacsintát. A rétegezést addig folytatjuk, amíg csak el nem fogy a töltelék és a palacsinta. A tetejére kevés krémet kenjünk, és toljuk be az előmelegített forró sütőbe. 20 percig közepes lángon sütjük. Ezután cikkekre vágjuk, mint a tortát.
Paradicsomos rizs

Hozzávalók: 20 dkg párolt rizs, 50 dkg paradicsom, 10 dkg reszelt sajt, 8-8 dkg vöröshagyma és füstölt szalonna, 1 csokor apróra vágott petrezselyem, törött bors, só.
Az apró kockára vágott szalonnát kisütjük, majd a zsírján megpirítjuk a felszeletelt vöröshagymát. Hozzáadjuk a negyedekre vágott paradicsomot, sóval, borssal, petrezselyemmel ízesítjük, és 2-3 percig pároljuk. A párolt rizsbe belekeverjük a paradicsomot, a reszelt sajt felét és a sütőben átforrósítjuk. Tálaláskor megszórjuk a maradék reszelt sajttal.
Paradicsomos-sajtos lepény

Hozzávalók: a tésztához 6 tojásfehérje, fél dl tejszín, 1 púpozott teáskanál sűrű tejföl, 1 dkg vaj, 2 dkg reszelt sajt, 1 teáskanál citromlé, 1 mokkáskanál só, 1 evőkanál liszt, 1 evőkanál olaj. A töltelékhez 1 kis doboz paradicsompüré, 10 dkg reszelt parmezánsajt, 1 kis doboz (15 dkg-os) vagdalthús-konzerv, egy-egy mokkáskanál bazsalikom, kakukkfű, rozmaring, törött fekete bors, ízlés szerint cukor.
A tejszínt, az olvasztott vajat, a tejfölt, a citromlevet, a sót habosra verjük, majd hozzáadjuk a lisztet és a reszelt sajtot. Jól összedolgozzuk, végül belekeverjük a tojásfehérjékből vert kemény habot. Kiolajozunk egy kisebb tepsit vagy szögletes tűzálló tálat, és beleöntjük a tojásos masszát. Tetejét késsel elsimítjuk, majd előmelegített forró sütőben világosra sütjük. Közben elkészítjük a tölteléket is. A vagdalt húst villával simára törjük, elkeverjük a reszelt sajttal. A paradicsompürét 2 dl vízzel hígítjuk, beleszórjuk a fűszereket, és 5 percig főzzük. A forró paradicsomlével leöntjük a sajtos-húsos krémet, alaposan összekeverjük, és kevés cukorral ízesítjük. A megsült lepény tetejére rákenjük a sajtos krémet, és 10 percre visszatesszük a forró sütőbe. Még melegen kockákra vágjuk.
Paradicsomos sajtos palacsinta

Hozzávalók: 40 dkg paradicsom, 3 tojás, 20-20 dkg liszt és juhsajt, 1 dl tej, 2 dl tejföl, 1 dl olaj, szódavíz, őrölt bors, só.
A szokásos módon 10 palacsintát készítünk. Olajat hevítünk, beletesszük a paradicsomszeleteket, megsózzuk, enyhén borsozzuk és megpirítjuk. A palacsintákat egy tűzálló tálon egymásra rétegezzük úgy, hogy minden második szelet után paradicsommal töltjük, meghintjük reszelt juhsajttal, meglocsoljuk tejföllel. A tetejére juhsajt és tejföl kerüljön. Forró sütőben 3-4 percig sütjük.
Paradicsomos-sajtos rizs

Hozzávalók: 40 dkg friss paradicsom, 20 dkg rizs, 10 dkg reszelt sajt, 5 dkg vaj, 1 evőkanál ételízesítő, 1-1 mokkáskanálnyi őrölt fekete bors és currypor, 1 nagy csokor petrezselyemzöld
A rizst többször váltott vízben megmosom, lecsöpögtetem. Ha szárazra szikkadt, a felforrósított vajon üvegesre futtatom. Térfogatának megfelelően dupla mennyiségű vízzel felöntöm, hozzáadom az ételízesítőt, az őrölt fekete borsot és a curryt. Fedő alatt, kis lángon puhára párolom, majd hozzákeverem a megmosott és vékony gerezdekre vágott paradicsomot és a finomra metélt petrezselyemzöldet. Rászórom a reszelt sajtot, villával óvatosan átforgatom, és előmelegített forró sütőbe tolom annyi időre, hogy a sajt a tetején kissé megolvadjon. (Vigyázat, a sajt hamar megéghet, és az étel keserű lesz!) Natúrszelet mellé finom köret.
Paradicsomos tokány

Hozzávalók: 8 paradicsom, 8 tojás, 10 dkg póréhagyma, 2 dl tejföl, 0,5 dl olaj, 3 dkg liszt, curry, só.
A főtt tojásokat karikára vágjuk. Olajon aranysárgára pirítjuk a vékony szeletekre vágott póréhagymát, hozzáadjuk a liszttel elkevert tejfölt, megsózzuk, meghintjük a curryvel, majd felforraljuk. Beletesszük a meghámozott, kockára vágott paradicsomot, a tojást és még néhány percig forraljuk. Párolt rizzsel kínáljuk.
Paradicsomos töltött burgonya

Hozzávalók: 8 db szép, nagy, egyforma burgonya, 2 dl tejföl, 10 dkg reszelt parmezán (jellegű) sajt, 1 db egész tojás, 1 evőkanál paradicsompüré, fél zacskó gomba-levespor, 2 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál zsemlemorzsa, 1 mokkáskanál szárított bazsalikom, 1 mokkáskanál szárított rozmaring, 1 mokkáskanál szárított kakukkfű, 1 mokkáskanál törött fekete bors. (Só csak kevés kell bele, mert a gomba-levespor sós!)
A főtt burgonyákat a megszokott módon töltésre előkészítem. A leeső burgonyaforgácsot egészen apróra vágom. A tojást habosra verem, hozzáadok egy mokkáskanálnyi paradicsompürét, a megtisztított és szétzúzott fokhagymát, a gomba-levespor háromnegyed részét, a zsemlemorzsát, a reszelt sajt felét és a fűszereket. Jól összekeverem, és a kivájt burgonyák üregét megpúpozva megtöltöm a keverékkel. A töltött burgonyákat kikent tepsire, jó szorosan egymás mellé rakom. A tejfölt, a maradék paradicsompürét, a maradék gomba-levesport és a megmaradt reszelt sajtot jól összekeverem, ezután pedig rákenem a burgonyák tetejére. Előmelegített forró sütőben, közepes lángon sütöm húsz-huszonöt percig, de ügyelek arra, nehogy a tetején lévő sajt megbarnuljon, mert keserűvé válhat az étel. Paprikasalátával tálalom.
Elkészítési ideje: kb. 80 perc.
Paradicsomos tökfőzelék 1.

30 perc
Hozzávalók: 1 kg gyalult tök, 25 dkg paradicsom, 1 gerezd fokhagyma, 2 dl tejföl, 2 evőkanál olaj, 1 evőkanál liszt, só és csipetnyi cukor
A tököt besózom, és 20 percig hagyom a sóban, majd gyengén kicsavarom. A felhevített olajon megfuttatom a zúzott fokhagymát, majd a tököt ráteszem. Hozzáadom még a meghámozott és felszeletelt paradicsomot, az egészet jól átkeverem, és fedő alatt puhára párolom. Közben a tejfölt és a lisztet simára keverem, és vele a főzeléket besűrítem. Felforralom, és bármilyen feltétet kínálok hozzá.
Paradicsomos tökfőzelék 2.

Hozzávalók: 80 dkg paradicsom, 1,5 kg tök, 8 dkg liszt, 6 dkg vöröshagyma, 5 dkg cukor, 0,8 dl olaj, 1 szál zellerlevél, só.
A paradicsomot cikkekre vágjuk, beletesszük a zellerlevelet, megfőzzük, és átpasszírozzuk. A megtisztított tököt legyaluljuk, és gyengén sózzuk. Az olajon megpirítjuk a lisztet, hozzáadjuk a finomra vágott vöröshagymát, és kissé megfonnyasztjuk. A jól kinyomkodott tököt a hagymás rántással összekeverjük, és a paradicsomlével felengedjük. Cukorral, sóval ízesítjük, és puhára pároljuk.
Paradicsomos töltött burgonya

Hozzávalók: 8 db szép, nagy, egyforma burgonya, 2 dl tejföl, 10 dkg reszelt parmezán (jellegű) sajt, 1 db egész tojás, 1 evőkanál paradicsompüré, fél zacskó gomba-levespor, 2 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál zsemlemorzsa, 1 mokkáskanál szárított bazsalikom, 1 mokkáskanál szárított rozmaring, 1 mokkáskanál szárított kakukkfű, 1 mokkáskanál törött fekete bors. (Só csak kevés kell bele, mert a gomba-levespor sós!)
A főtt burgonyákat a megszokott módon töltésre előkészítem. A leeső burgonyaforgácsot egészen apróra vágom. A tojást habosra verem, hozzáadok egy mokkáskanálnyi paradicsompürét, a megtisztított és szétzúzott fokhagymát, a gomba-levespor háromnegyed részét, a zsemlemorzsát, a reszelt sajt felét és a fűszereket. Jól összekeverem, és a kivájt burgonyák üregét megpúpozva megtöltöm a keverékkel. A töltött burgonyákat kikent tepsire, jó szorosan egymás mellé rakom. A tejfölt, a maradék paradicsompürét, a maradék gomba-levesport és a megmaradt reszelt sajtot jól összekeverem, ezután pedig rákenem a burgonyák tetejére. Előmelegített forró sütőben, közepes lángon sütöm húsz-huszonöt percig, de ügyelek arra, nehogy a tetején lévő sajt megbarnuljon, mert keserűvé válhat az étel. Paprikasalátával tálalom.
Elkészítési ideje: kb. 80 perc.
Paradicsomos töltött tök

Hozzávalók: 1, 2 kg tök, 25 dkg darált sertéshús, 40 dkg paradicsom, 8 dkg párolt rizs, 1 tojás, 5-5 dkg liszt és vöröshagyma, 4 dkg cukor, 0,5 dl olaj, só.
A darált húshoz hozzáadjuk a kihűlt párolt rizst, a tojást, az olajban pirított hagymát, megsózzuk, és jól összedolgozzuk. A tököt meghámozzuk, magházát eltávolítjuk és megtöltjük a töltelékkel. Magas falú tepsibe tesszük, mellérakjuk a negyedekre vágott paradicsomot és alufóliával letakarva sütőben kb. 40 perc alatt puhára pároljuk. A tököt kivesszük és felszeleteljük. A paradicsomos lét lábosba öntjük, világos rántással besűrítjük. Kevés cukorral, sóval ízesítjük, majd a felszeletelt tökre szűrjük.
Paradicsomos túrókrém

Hozzávalók: 25 dkg tehéntúró, 30 dkg paradicsom, 12 dkg vaj, 5 dkg vöröshagyma, fél csokor petrezselyem, fél fej saláta, bors, só.
A túrót szitán áttörjük. A vajat habosra kikeverjük, hozzáadjuk a túrót, sóval, borssal fűszerezzük. A meghámozott paradicsomok magházát eltávolítjuk, a húsát kockára vágjuk. A lereszelt vöröshagymát, a vágott petrezselymet és a paradicsomot a túróhoz keverjük. A salátaleveleket üvegtányérra tesszük, és kúp alakban ráhalmozzuk a túrókrémet.
Paradicsomos zöldbab

Hozzávalók: 70 dkg zöldbab, 40 dkg paradicsom, 10 dkg füstölt szalonna, 10 dkg vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyem, törött bors, só.
A zöldbabot ujjnyi darabokra vágjuk, és sós vízben puhára főzzük, leszűrjük, és jól lecsepegtetjük. A felkockázott szalonnát megpirítjuk, hozzáadjuk a finomra vágott hagymát. Amikor aranysárgára fonnyasztottuk, rátesszük a felkockázott paradicsomot. ízesítjük sóval, borssal, zúzott fokhagymával és megpároljuk. A zöldbabot tűzálló tálba rakjuk, ráöntjük a szalonnás paradicsomot, megszórjuk petrezselyemmel és jól átforrósítva tálaljuk.
Paradicsomos zöldbab virslivel

Hozzávalók: 60 dkg zöldbab, 40 dkg paradicsom, 4 pár virsli, 15 dkg füstölt szalonna, 10 dkg vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, törött bors, só.
A megtisztított zöldbabot sós vízben puhára főzzük és leszűrjük. A kis kockára vágott szalonnát megpirítjuk, hozzáadjuk a karikára szelt virslit, a finomra vágott hagymát és a héj nélküli, kockára vágott paradicsomot. A fűszerekkel ízesítjük, és jól átpároljuk. Végül beletesszük a zöldbabot, és egy-két percig a tűzön tartjuk. Forrón tálaljuk.
Paradicsom sörtésztában

Hozzávalók: 60 dkg paradicsom, 3 tojás, 12 dkg liszt, 2 dl sör, 3 dl olaj, törött bors, só.
A paradicsomokat ujjnyi szeletekre vágjuk, sóval, borssal ízesítjük. A tojások sárgáját a liszttel, a sörrel és 1 evőkanál olajjal simára elkeverjük, megsózzuk. Beleforgatjuk a kemény habbá felvert tojásfehérjét. Az így elkészített sörtésztába belemártjuk a lisztbe forgatott paradicsomszeleteket és bő, forró olajban kisütjük.
Párizsival töltött paradicsom

Hozzávalók: 8 paradicsom, 25 dkg párizsi, 4-4 dkg liszt és vaj, 1 dl tej, 2 tojás, 5 dkg vöröshagyma, szerecsendió, őrölt bors, só.
A vajból és lisztből világos rántást készítünk, tejjel felengedve sűrűn kevergetjük. Fűszerezzük, majd a tűzről levéve hozzáadjuk a tojássárgáját, a reszelt vöröshagymát és az apróra vágott párizsit. Végül beleforgatjuk a kemény habbá felvert tojásfehérjét. A kivájt paradicsomokat megtöltjük a krémmel és kivajazott, tűzálló edényben megsütjük.
Párolt paradicsom gombás tojással

Hozzávalók: 40 dkg paradicsom, 30 dkg gomba, 8 tojás, 1 dl olaj, 1 csokor petrezselyem, őrölt bors, só.
A meghámozott paradicsomokat vastag szeletekre vágjuk, sózzuk, borsózzuk. Forró olajra tesszük, és fedő alatt puhára pároljuk. Egy másik edényben kevés olajon megpároljuk a felszeletelt gombát, sóval, borssal és petrezselyemmel ízesítjük. Ráöntjük a tojást, és lágy rántottát sütünk. A gombás tojást egy tál közepére borítjuk és körberakjuk a párolt paradicsommal.
Pirított paradicsom fokhagymás gombával

Hozzávalók: 25 dkg gomba, 30 dkg paradicsom, 12 dkg vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyem, 0,8 dl olaj, törött bors, só.
Az apróra vágott vöröshagymát a forró olajban üvegesre pirítjuk. Hozzáadjuk a megmosott, kockára vágott gombát és erős lángon, állandó keverés mellett 2-3 percig pároljuk. Beletesszük a zúzott fokhagymát, borssal, sóval és apróra vágott petrezselyemmel ízesítjük. Hozzáadjuk a cikkekre vágott paradicsomot, és a főzőedényt rázogatva néhány percig együtt pirítjuk.
Önálló vacsoraételként, de sültek mellé is tálalhatjuk.
Pirított paradicsom tojáslepényben

Hozzávalók: 40 dkg paradicsom, 8 tojás, 8 dkg sonka, 1 dl tejföl, 5 dkg vöröshagyma, 1 csokor petrezselyem, 0,5 dl olaj, törött bors, só.
A paradicsomot cikkekre vágjuk. Az apróra szeletelt hagymát az olajon üvegesre pirítjuk, rátesszük a paradicsomot, meghintjük a finomra metélt petrezselyemmel, sóval, törött borssal ízesítjük. Erős tűzön a paradicsomot lepirítjuk, ügyelve arra, hogy ne törjön össze. A tojásokat felütjük, megsózzuk, és a tejföllel jól elkeverjük. Egy serpenyőben olajat hevítünk, beleöntjük a tojást, és addig sütjük, amíg összeáll. A közepébe helyezzük a paradicsomot, majd két oldalról ráhajtjuk a tojás széleit. Tálra borítjuk, a tetejére négy vékony sült sonkaszeletet teszünk. Fejes salátát kínálunk hozzá.
Rakott paradicsom

60 perc
Hozzávalók: 75 dkg apró szemű, kemény paradicsom, 15 dkg cérnametélt, 4 dl tejföl, 20 dkg krémsajt, 5 dkg vaj, 1 doboz bármilyen olajos szardínia, 1 nagy fej vöröshagyma, 4 gerezd fokhagyma, 1-1 mokkáskanál őrölt fekete bors, bazsalikom, rozmaring, kakukkfű, reszelt citromhéj, 1 csapott evőkanál ételízesítő, só ízlés szerint
A cérnametéltet forrásban levő sós vízben megfőzöm, lecsöpögtetem, és a fele mennyiségű olvasztott vajba forgatom. Közben a tejfölbe belekeverem az ételízesítőt, az őrölt fekete borsot, a megtisztított és szétzúzott fokhagymát, a szardínia leszűrt olaját, a citromhéjat, az összes többi fűszert meg a krémsajtot, és az egészet teljesen sima krémmé keverem. Tűzálló tálba öntöm a félbevágott paradicsomot, rákenek egy kevés sajtos-tejfölös keveréket és ráteszem a főtt cérnametéltet. Erre rámorzsolom a szardínia felét és a nagyon finomra vágott vöröshagymát. Kevés mártást locsolok rá és beborítom a maradék paradicsommal. Megsózom, rétegezem a szardíniával, és a maradék tejfölt is ráöntöm. A vajat borsónyi darabkákban szórom a tetejére, és az előmelegített forró sütőben addig sütöm, amíg az ételt színesedni kezd.
Rakott paradicsomos sajt

45 perc
Hozzávalók: 40 dkg kemény sajt, 25 dkg kemény paradicsom, 10 dkg rizs, 3 dl tejföl, 2 nagy fej vöröshagyma, 5 dkg vaj, 1 evőkanál ételízesítő, 2 tojás, 2 evőkanál zsemlemorzsa, 1 teáskanál currypor, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors
A sajtot vékony csíkokra vágom, a paradicsomot meghámozom és felkarikázom, a vöröshagymát pedig tisztítás után finomra metélem. A tejfölbe belekeverem a fűszereket. 4 dkg vajon üvegesre futtatom a vöröshagymát, majd a többször váltott vízben megmosott és lecsöpögtetett rizst is rátéve, együtt pirítom addig, amíg a rizs üvegesedni kezd. Ekkor felöntöm térfogatához képest másfélszeres mennyiségű vízzel, belekeverem az ételízesítőt, és kis lángon, fedő alatt, majdnem puhára párolom. A maradék vajjal kikenek egy tűzálló tálat, beleszórom a zsemlemorzsát, és egy réteg rizst elterítek rajta. Beborítom a sajtcsíkokkal, paradicsomkarikákkal és rálocsolom a fűszeres tejfölt. Rizzsel folytatom a rétegezést. A tetejére tejföl kerüljön. A lefedett tálat előmelegített forró sütőbe teszem, és 25 percig sütöm közepes lángon. Tálaláskor 4 cikkre vágom, mint a tortát szokás, és lapátkanállal alányúlva óvatosan tálra csúsztatom.
Rántott lucullus

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 3 tojás, 8-8 dkg zsemlemorzsa, reszelt sajt és liszt, 3 dl olaj, törött bors, só.
A paradicsomot ujjnyi vastag szeletekre vágjuk, sózzuk, és enyhén borsózzuk. Lisztbe, felvert tojásba, majd a reszelt sajttal összekevert zsemlemorzsába forgatjuk. Bő, forró olajban mindkét oldalát világos színűre sütjük.
Tartármártást adunk hozzá.
Rizses lecsó virslivel

Hozzávalók: 60 dkg zöldpaprika, 30 dkg paradicsom, 2 pár virsli, 10 dkg füstölt szalonna, 20 dkg vöröshagyma, 20 dkg rizs, 0,5 dl olaj, pirospaprika, só.
A kockára vágott szalonnát üvegesre pirítjuk, zsírjában megfonnyasztjuk a karikára vágott vöröshagymát. A tűzről levéve megszórjuk pirospaprikával, beletesszük a karikára szelt zöldpaprikát, megsózzuk és megpároljuk. A rizst felhevített olajon átforgatjuk, a félig elkészített paprikához keverjük. Beletesszük a cikkekre vágott paradicsomot, a rizs térfogatához mért másfélszeres mennyiségű, forrásban lévő vízzel felengedjük. Hozzáadjuk a virslit, és fedő alatt készre pároljuk.
Sajtos paradicsompuding

Hozzávalók: 60 dkg paradicsom, 4 tojás, 5-5 dkg liszt, vaj és reszelt sajt, 3-3 dkg vaj és vöröshagyma, 1 szál zellerlevél, só.
A negyedekre vágott paradicsomot sóval, zellerlevéllel, reszelt vöröshagymával ízesítjük, és addig főzzük, amíg sűrű paradicsomlevet kapunk, amit átpasszírozunk. Felolvasztjuk a vajat, hozzáadjuk a lisztet, elkeverjük 2 dl paradicsomlével. Állandóan kevergetve olyan sűrűre főzzük, hogy az edény falától jól elváljon. A tűzről levéve belekeverjük a sajtot, a tojások sárgáját és a kemény habbá felvert tojásfehérjét. Vastagon kivajazott és kilisztezett pudingformákba öntjük. A formákat vízfürdőbe állítjuk, letakarjuk, és a sütőben 40 percig gőzöljük. Amikor elkészült, tálra borítjuk és paradicsommártással tálaljuk.
Sajtos-párizsis töltött paradicsom

Hozzávalók: 8 db paradicsom, 15 dkg párizsi, 15 dkg füstölt sajt, 8 dkg vaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 csokor metélőhagyma, 2 evőkanál mustár, só.
A lágy vajat a zúzott fokhagymával habosra keverjük. Hozzáadjuk az apró kockára vágott párizsit és a füstölt sajtot. A finomra vágott metélőhagymával, mustárral, sóval ízesítjük. A tölteléket a kivájt paradicsomok közepébe halmozzuk, és jól lehűtve kínáljuk.
Sajttal sütött paradicsom

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 10 dkg sajt, 6 dkg zsemlemorzsa, 8 dkg vaj, 3 dl tejföl, őrölt bors, só.
A meghámozott paradicsomokat keresztben kettévágjuk. A reszelt sajtot, a zsemlemorzsát, a vajat és a tejfölt összekeverjük, sóval, borssal ízesítjük. A péppel megkenjük a paradicsomokat, összeillesztjük, és vajjal kikent tűzálló edénybe rakjuk. Vajdarabokat morzsolunk a tetejére, és forró sütőben megsütjük.
Spagetti paradicsomos rokforttal

Hozzávalók: 30 dkg spagetti, 10 dkg reszelt rokfort (márványsajt), 2 dl tejföl, 25 dkg apró, kemény paradicsom, 3 dkg vaj (vagy margarin), 3 gerezd fokhagyma, 1 csapott mokkáskanál törött fehér bors, ízlés szerint só.
A spagettit apróra tördeljük, és a szokásos módon, sós, forrásban lévő vízben megfőzzük. Közben a fokhagymát megtisztítjuk. Serpenyőben a vajat felolvasztjuk, és belekeverjük a zúzott fokhagymát. Kevergetve egy-két percig pirítjuk. Ezután ráhintjük a fele reszelt rokfortot, és beleöntjük a tejfölt. Folytonos keverés közben néhány percig egészen gyenge takaréklángon forraljuk. A fehér borssal és kevés sóval (a rokfort sós!) ízesítjük. A paradicsomot megmossuk és felkarikázzuk, majd a karikákat egészen apró kockákra vágjuk, és beletesszük a sűrű sajtos öntetbe. Éppen csak egyet forralunk rajta, máris lehúzzuk a tűzről. (A paradicsomnak nem szabad összeesnie.). A megfőtt tésztát beleforgatjuk a paradicsomos-sajtos mártásba, ezután pedig az egészet belesimítjuk egy tűzálló tálba vagy tepsibe. A megmaradt reszelt sajttal meghintjük, és éppen csak annyi ideig forrósítjuk, amíg a sajt ráolvad, de még nem barnul. (Aki nem szereti a rokfort csípős ízét, készítse más, szelídebb ízűvel, például trappista vagy füstölt sajttal.)
Spanyol omlett

Hozzávalók: 15 dkg paradicsom, 8 tojás, 10 dkg zöldpaprika, 8 dkg vöröshagyma, 8 dkg olajos hal, 8 szem olajbogyó, 1 dl tejszín, 0,5 dl olaj, pirospaprika, törött bors, só.
A finomra vágott vöröshagymát az olajon megpirítjuk, hozzáadjuk az apró kockára vágott zöldpaprikát és a paradicsomot. Ízesítjük sóval, törött borssal és csípős pirospaprikával. Néhány percig pároljuk, majd belekeverjük az olajbogyót és a kisebb darabokra vágott olajos halat. A tejszínnel kevert, enyhén sózott tojásokból omlettet sütünk és megtöltjük az elkészített raguval.
Spenóttal rakott paradicsom

Hozzávalók: 60 dkg paradicsom, 60 dkg paraj, 8 dkg vaj, 2 dl tejföl, 12 dkg sajt, 3 dkg zsemlemorzsa, gyömbér, szerecsendió, törött bors, só.
A paradicsomot karikára vágjuk, sózzuk, borsozzuk, és állni hagyjuk. A megtisztított parajleveleket leforrázzuk. Reszelt szerecsendióval és gyömbérrel fűszerezzük. Vajjal kikent tűzálló edénybe rétegezzük és ráöntjük a reszelt sajttal összekevert tejfölt. Tetejére olvasztott vajat csepegtetünk, megszórjuk zsemlemorzsával, és forró sütőben megsütjük.
Sült tojás paradicsomfészekben

Hozzávalók: 8 db paradicsom, 8 tojás, 8 dkg vaj, törött bors, só.
Az egyforma nagy paradicsomok belsejét kivájjuk, mint a töltött paradicsomnál. Enyhén megsózzuk, borssal ízesítjük. Egy vajjal vastagon kikent tűzálló tálba rakjuk. Minden paradicsomra ütünk egy tojást, megsózzuk, és forró sütőben 10-12 percig sütjük.
Svejk reggelije

Hozzávalók: 25 dkg paradicsom, 8 tojás, 10 dkg póréhagyma, 8 dkg reszelt sajt, 0,5 dl olaj, curry, só.
A paradicsomot forró vízbe mártjuk, így könnyen eltávolíthatjuk a héját, majd cikkekre vágjuk. A tojások sárgáját megsózzuk, és simára keverjük.
Hozzáadjuk a keményre felvert tojásfehérjét, curryvel ízesítjük és serpenyőben, a felforrósított olajon omlettet sütünk. A vékony szeletekre vágott póréhagymát olajban üvegesre pirítjuk, beletesszük a paradicsomot, sózzuk, és erős tűzön pirítjuk. Ezzel az omlettet megtöltjük, összehajtjuk és megszórjuk a reszelt sajttal.
Szardíniás paradicsom

Hozzávalók: 25 dkg szardínia, 4 főtt tojás, 8 db paradicsom, 8 dkg majonéz, 1 csokor metélőhagyma, 2 dkg olajbogyó, só.
A szardíniát villával összetörjük, és a lereszelt tojásokkal összekeverjük. Apróra vágott metélőhagymával, olajbogyóval ízesítjük. Annyi majonézt keverünk hozzá, hogy közepesen sűrű tölteléket kapjunk. Az előkészített paradicsomokat a masszával megtöltjük, és jól lehűtve kínáljuk.
Szegény asszony paradicsomja

Hozzávalók: 30 dkg főtt burgonya, 8 db paradicsom, 10 dkg füstölt szalonna, 4-4 dkg vaj és reszelt sajt, 1 tojás, 5 dkg vöröshagyma, 1 szál zellerlevél, törött bors, só.
A főtt burgonyát áttörjük, belekeverjük a vajat, a reszelt tojást és a sajtot. Sóval, törött borssal fűszerezzük, majd hozzáadjuk a vajban megpárolt reszelt hagymát és az apróra vágott zellerlevelet. A péppel megtöltjük a paradicsomokat, mindegyik tetejére 1-1 vékony szelet füstölt szalonnát teszünk, és forró sütőben megsütjük.
Tejfölös-paradicsomos tök

Hozzávalók 4 személyre: 1 kg spárgatök, 30 dkg paradicsom, 4 dkg vaj, 2 dl tejföl és a fűszerek: késhegynyi őrölt koriander, ugyanennyi őrölt ánizs és fekete bors, 1 mokkáskanál őrölt köménymag, 1 kis csomó kapor, cukor és só ízlés szerint.
Amennyire ellenségei egymásnak a kertben a paradicsom és a tök (általában a kabakosok), mert a fejlődésben gátolják egymást, olyan jól megférnek, illetve kiegészítik egymást a fazékban, mint ennél a Délkelet-Ázsiában népszerű ételnél. A tököt vékonyan meghámozzuk, hosszában kettévágjuk, kanállal kiszedjük a magját, és kockákra vagy vékony csíkokra vágjuk. A paradicsomot forró vízbe mártjuk, lehúzzuk a héját, és cikkekre vagy szeletekre vágjuk. Egy alkalmas edényben felolvasztjuk a vajat, rátesszük a tököt és a paradicsomot, belerakjuk a cérnával összekötözött kaprot (aki úgy szereti, finomra vágva bele is szórhatja), sóval, borssal, köménnyel, ánizzsal, korianderrel, cukorral ízesítjük és lefedve, kis lángon 10-15 perc alatt megpároljuk. Amikor készen van, kivesszük belőle a kaprot, elkeverjük tejföllel és forrón tálaljuk. Önmagában vegetáriánus étel, de körítésként sültekhez is adhatjuk.
Tojással töltött paradicsom

Hozzávalók: 5 főtt tojás, 10 dkg kovászos uborka, 1-1 csokor petrezselyem és metélőhagyma, 3 evőkanál mustár, fél citrom leve, 8 dkg majonéz, törött bors, só.
A tojásokat lereszeljük, a kockára vágott uborkát és a finomra vágott zöldfűszereket a tojáshoz keverjük. Sóval, borssal fűszerezzük, citromlével és mustárral ízesítjük. Annyi majonézt keverünk hozzá, hogy közepes sűrűségű tölteléket kapjunk. Ezzel a paradicsomokat megtöltjük, jól lehűtve kínáljuk.
Tonhallal töltött paradicsom

Hozzávalók: 25 dkg tonhal, 8 db paradicsom, 2 főtt tojás, 1 citrom leve, 8 dkg majonéz, 2 babérlevél, 2 evőkanál mustár, fehér bors, só.
A tonhalat gyengén sózott, egy kiskanál citromlével és babérlevéllel ízesített vízben puhára főzzük, és saját levében hagyjuk kihűlni. A majonézt sóval, mustárral, törött borssal és citromlével simára keverjük, hozzáadjuk a jól lecsöpögtetett, apróra összevágott halat és a lereszelt tojásokat. Az így elkészített töltelékkel a paradicsomokat megtöltjük, és tálalás előtt 2-3 órára hűtőszekrénybe tesszük.
Vegetáriánus sült paradicsom

Hozzávalók: 8 db paradicsom, 15 dkg párolt rizs, 15 dkg borsó, 2 főtt tojás, 2 dl tejföl, 2 dkg liszt, só.
A paradicsomok tetejét levágjuk és félretesszük. Belsejüket kikaparjuk, és gyengén megsózzuk. A párolt rizst összekeverjük a zöldborsóval, az apró kockára vágott tojással és ezzel megtöltjük a paradicsomokat.
Visszaillesztjük a paradicsomok kalapját, és vajjal kikent tűzálló tálba rakjuk. Leöntjük a liszttel elkevert tejföllel, és forró sütőben megsütjük.
 
Húsételek
Csirkecomb paradicsomos-gombás raguval
Hozzávalók: 60 dkg csirkecomb, 40 dkg paradicsom, 15 dkg gomba, 10 dkg vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 0,8 dl olaj, rozmaring, törött bors, só.
A csirkecombokat megsózzuk, meghintjük törött borssal. Serpenyőben kevés olajat hevítünk, majd a combokat mindkét oldalukon hirtelen pirosra sütjük. Kevés vizet aláöntve a sütőben készre sütjük. A sütésből visszamaradt zsiradékban megpároljuk az apróra vágott vöröshagymát, rátesszük a cikkekre vágott paradicsomot. Sóval, törött borssal, rozmaringgal és fokhagymával fűszerezzük. Hozzákeverjük a kockára vágott gombát, majd az egészet ráöntjük a combokra, és fedővel letakarva a sütőben még 6-8 percig pároljuk.
Csirkemáj fokhagymás paradicsommal

Hozzávalók: 45 dkg csirkemáj, 50 dkg paradicsom, 15 dkg vöröshagyma, 1 dl olaj, 3 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyem, törött bors.
A csirkemájat kisebb darabokra vágjuk. Az olajban üvegesre pirítjuk a hagymát, hozzáadjuk a májat és erős tűzön kb. 3-5 percig pirítjuk. Törött borssal fűszerezzük. Az elkészült májat az olajból kiszedjük. A paradicsomot felszeleteljük, és a máj sütéséből visszamaradt olajban megpirítjuk. Zúzott fokhagymával fűszerezzük. A pirított paradicsomot tálra rendezzük, rátesszük a májat, és apróra vágott petrezselyemmel megszórjuk.
Fóliában sült csirke

Hozzávalók: 60 dkg csirke, 25 dkg paradicsom, 8 dkg sonka, 12 dkg füstölt szalonna, 10 dkg vöröshagyma, törött bors, só.
A csirkedarabokat megsózzuk, meghintjük törött borssal. Az alufóliát kiterítjük, rárakjuk a nagyon vékony szalonnaszeleteket. Erre fektetjük a csirkét, megszórjuk vékonyra szelt vöröshagymával és paradicsomszeletekkel. Letakarjuk a sonkaszeletekkel, majd betekerjük a fóliába. Sütőben kb. 40-45 percig sütjük.
Füstölt hússal töltött paradicsom

Hozzávalók: 8 db paradicsom, 36 dkg füstölt tarja, 3 főtt tojás, 3 dl tejföl, 1 tojássárgája, 1 csokor petrezselyem, 3 dkg vaj, törött bors, só.
A füstölt húst ledaráljuk, összekeverjük az apróra vágott főtt tojással és 1 dl tejföllel. Sóval, törött borssal, vágott petrezselyemmel ízesítjük. Ezzel a töltelékkel megtöltjük a paradicsomokat, és vajjal kikent, tűzálló tálba tesszük. A tejfölt összekeverjük a tojássárgájával, enyhén megsózzuk és ráöntjük a paradicsomokra. Forró sütőben pirosra sütjük.
Grillezett csirkeszeletek kapros-joghurtos salátával

Hozzávalók: 4 csirkemell-szelet, 4 paradicsom, 1 kígyóuborka, 1 fejessaláta, 4 paprika, 4 retek, 2 sárgarépa, szezámmag, 2 pohár joghurt, kapor, olívaolaj, só;
Elkészítése: a paradicsomot kockázzuk fel, az uborkát szeleteljük fel, a salátát tépkedjük kis darabokra, (ne vágjuk), a paprikát és a retket is kockázzuk, a sárgarépát pedig vágjuk hosszú csíkokra. Keverjük jól össze a zöldségeket egy tálban és öntsük rá a joghurtot, amit előzőleg összekevertünk apróra vágott kaporral. 
Zsiradék nélkül egy serpenyőben pirítsuk meg kissé a szezámmagot, és szórjuk meg a salátát. Amíg a saláta összeérik, egy serpenyőben, ami lehetőleg teflon, minimális olívaolajon süssük át a csirkeszeleteket, melyeket előzőleg bekentünk szárnyas fűszerkeverékkel.
Hegyaljai sertésborda

Hozzávalók: 50 dkg sertéskaraj, 30 dkg paradicsom, 10 dkg gomba, 5 dkg liszt, 0,8 dl olaj, 1 csokor petrezselyem, 1 dl must, törött bors, só.
A karajszeleteket kiveregetjük, megsózzuk, meghintjük törött borssal. Lisztbe mártjuk, és kevés forró olajban megsütjük. A sütésből visszamaradt olajban megpirítjuk a szeletelt gombát és a kockára vágott paradicsomot. Sóval, törött borssal, vágott petrezselyemmel fűszerezzük. A musttal felengedjük, és erős tűzön addig forraljuk, amíg sűrű mártást kapunk. Ráöntjük a hússzeletekre és újburgonyával vagy petrezselymes rizzsel tálaljuk.
Hideg paradicsomos tonhal

Hozzávalók: 60 dkg tonhal, 40 dkg paradicsom, 12 dkg vöröshagyma, 2 dl fehérbor, 2 dl olaj, 2 babérlevél, 1 csokor petrezselyem, fehér bors, só.
A tonhalat szeletekre vágjuk és megsózzuk. Olajat hevítünk, beletesszük a finomra vágott vöröshagymát és megfonnyasztjuk. Hozzáadjuk a babérlevelet, az apróra vágott petrezselymet és felöntjük a borral. Amikor felforrt, beletesszük a negyedekre vágott paradicsomot, és erős tűzön 10-12 percig pároljuk. óvatosan, hogy ne törjön, rárakjuk a halat, enyhén megszórjuk őrölt fehér borssal, megsózzuk és fedővel letakarva, még 6-8 percig pároljuk. Amikor kihűlt, hűtőszekrénybe tesszük, majd üvegtálba téve tálaljuk.
Húsgombócok zelleres paradicsomban

Hozzávalók: 30 dkg sovány sertéshús csont nélkül, 5 dkg rizs, 1 db tojás, 5 dkg füstölt szalonna, 1 nagy fej vöröshagyma, 1 kis zellergumó, 1 csokor zellerzöld, 1 kis doboz paradicsompüré, 5 dkg reszelt sajt, 1 csapott evőkanál liszt, 1 dl tejszín, 1-1 mokkáskanál bazsalikom, rozmaring és kakukkfű, só és őrölt fekete bors, ízlés szerint, 3 gerezd fokhagyma
A rizst váltott vízben többször megmosom, lecsöpögtetem. A füstölt szalonna apróra vágott kiolvasztott zsírjának felén üvegesre pirítom, majd térfogatához képest dupla mennyiségű vízzel öntöm fel. Megsózom és fedő alatt félpuhára főzöm. Közben a maradék szalonnazsíron sárgára fonnyasztom a megtisztított és finomra vágott vöröshagymát, hozzákeverem a zúzott fokhagymát, és ráteszem a ledarált húst. Belekeverem a már nem nagyon forró, félig párolt rizst, sót, az őrölt fekete borsot és a nyers, felveretlen tojást. Alaposan összegyúrom, és nedves kézzel kis gombócokat formálok a húsos masszából. A paradicsompürét 0,5 l vízzel feleresztem, belekeverem a rozmaringot, a bazsalikomot és a kakukkfüvet, megsózom, megszórom őrölt fekete borssal, majd belereszelem a megtisztított zellert. Fedő alatt 10 percig forralom, ezután óvatosan, egyenként beleeresztem a húsgombócokat. Ugyancsak fedő alatt megfőzöm, majd a gombócokat szűrőkanállal kiemelve, melegen tartom. A visszamaradt mártást besűrítem a liszttel elkevert tejszínnel, és rászórom a finomra vágott zeller-zöldet. Felforralom, és a gombócok alá öntöm. A reszelt sajtot rászórom a gombócok tetejére, és a forró sütőbe éppen csak annyi időre teszem be a tálat, hogy a sajt ráolvadjon. Sós vízben főtt burgonyával vagy spagettivel kínálom.
Húsos paradicsom tésztakoszorúban

Hozzávalók: 40 dkg paradicsom, 50 dkg darált sertéscomb, 1 fej hagyma, 1 kávéskanál pirospaprika, 1 dl vörösbor, kakukkfű, bazsalikom, só, bors; a tésztához: 2 dkg élesztő, 0,5 dl tej, 25 dkg liszt, 1 tojássárgája, 1 evőkanál olaj, 2 dkg vaj, 10 dkg reszelt sajt, só.
Az apróra vágott vöröshagymát olajban megpirítjuk, meghintjük pirospaprikával és hozzáadjuk a darált húst. A paradicsomot meghámozzuk; darabokra vágjuk és hozzákeverjük. Sóval, borssal, bazsalikommal, kakukkfűvel fűszerezzük, és a vörösbor hozzáadásával puhára pároljuk. A tésztához az élesztőt kevés tejben megfuttatjuk. A liszttel, sóval, tojássárgájával és annyi tejjel, amennyit felvesz, közepesen kemény tésztát gyúrunk. Végül beledagasztunk egy evőkanál olajat. Megkelesztjük, félujjnyi vastag téglalappá nyújtjuk, megkenjük olvasztott vajjal és meghintjük a reszelt sajttal. Összegöngyöljük, mint a beiglit, és 1 cm-es darabokra vágjuk. Nagyobb tűzálló tálat kiolajozunk, és koszorú alakban körberakjuk a tésztával, majd a közepébe öntjük a kész húst. A tésztát tejjel megkenjük, és sütőben pirosra sütjük.
Hússal töltött magyaros paradicsom

Hozzávalók: 30 dkg sertéshús, 8 db paradicsom, 8 dkg vöröshagyma, 1 dl tejföl, 1 tojás, 8 dkg reszelt sajt, 0,5 dl olaj, törött bors, só.
A paradicsomok tetejét levágjuk, belsejét kikaparjuk. Olajban aranysárgára pirítjuk a finomra vágott hagymát, hozzáadjuk a darált húst, és kevés vizet aláöntve pároljuk. Sóval, törött borssal, pirospaprikával fűszerezzük. Amikor a hús mar puha, hozzákeverjük a tejfölt, a tojást, és addig pároljuk tovább, amíg besűrűsödik. A paradicsomokat megtöltjük, a tetejüket reszelt sajttal meghintjük, és sütőben megsütjük.
Hússal töltött paradicsom

Hozzávalók: 40 dkg darált sertéshús, 60 dkg paradicsom, 3 dl tejföl, 12 dkg vöröshagyma, 10 dkg sajt, 15 dkg párolt rizs, 0,8 dl olaj, 2 gerezd fokhagyma, majoránna, pirospaprika, törött bors, só.
Olajat hevítünk, és üvegesre pirítjuk az apróra vágott vöröshagymát és a zúzott fokhagymát. Rátesszük a húst, sóval, borssal, majoránnával és pirospaprikával fűszerezzük. Amikor a hús már puha, összekeverjük a párolt rizzsel. Olajjal kikent tűzálló tál aljára karikára vágott paradicsomot rakunk, rátesszük a rizzsel összekevert húst és meglocsoljuk tejföllel. Tetejére egy sor paradicsomot teszünk, ezt is meglocsoljuk tejföllel és reszelt sajttal. Forró sütőben 12-15 percig sütjük.
Örmény csirke

Hozzávalók: 80 dkg csirke, 40 dkg paradicsom, 15 dkg vöröshagyma, 0,8 dl olaj, törött bors, só.
A csirkét feldaraboljuk. Az apróra vágott hagymát olajon megpirítjuk, ezen a csirkét átsütjük, megsózzuk, meghintjük törött borssal és rátesszük a héjától megtisztított, negyedekre vágott paradicsomot. Fedő alatt puhára főzzük. Párolt rizzsel tálaljuk.
Paradicsomban sült sertésszelet

50-60 dkg comb vagy lapocka, 50 dkg paradicsom, 3 evőkanál olaj, 2 gerezd fokhagyma, törött fekete bors, só.
A húst megmossuk, leszárítjuk, felszeleteljük és megsózzuk. A felforrósított olajon mindkét oldalán pirosra sütjük, hozzáadjuk a tisztított és szétzúzott fokhagymát, a lehéjazott és negyedekbe vágott paradicsomot. Sózzuk, borsozzuk, és fedő alatt puhára pároljuk. Nem kell hozzá víz, a paradicsom elég levet enged. Párolt rizzsel vagy sós vízben főtt cérnametélttel tálaljuk.
Paradicsomos borjúszelet

Hozzávalók: 50 dkg borjúcomb, 40 dkg paradicsom, 5 dkg liszt, 3 dkg cukor, 0,5 dl olaj, törött bors, só.
A kiveregetett hússzeleteket megsózzuk, lisztbe mártjuk, és forró olajban mindkét oldalra elősütjük. A sütésből visszamaradt olajba tesszük a negyedekre vágott paradicsomot, és mártásszerűvé pároljuk. Kevés liszttel megszórjuk, néhány percig tovább forraljuk, majd az elősütött hússzeletekre szűrjük. Sóval, kevés cukorral, törött borssal ízesítjük, és lassú forrással a húst puhára pároljuk. Vajas galuskával vagy metélt tésztával tálaljuk.
Paradicsomos csirke 1.

Hozzávalók: 80 dkg csirke, 40 dkg paradicsom, 10 dkg vöröshagyma, 3-3 dkg liszt és cukor, 0,8 dl olaj, fél citrom héja, 1 szál zellerlevél, só.
A csirkét feldaraboljuk, megsózzuk, és kevés forró olajban mindkét oldalra elősütjük. A csirkedarabokat egy lábosba szedjük, annyi vizet öntünk rá, hogy ellepje. A zellerlevéllel, egész fej hagymával, reszelt citromhéjjal ízesítjük, és fedő alatt puhára pároljuk. A csirkét kiszedjük, a párolólébe beletesszük a negyedekre vágott paradicsomot, és teljesen szétfőzzük. A csirke sütéséből visszamaradt olajjal és kevés liszttel világos rántást készítünk, amellyel a paradicsomot besűrítjük. Sóval, kevés cukorral ízesítjük, majd szűrőn át a húsra szűrjük, és még egyszer felforraljuk. Köretnek főtt burgonyát adunk mellé.
Paradicsomos csirke 2.

Hozzávalók: 1 kg körüli csirke, 1, 5 dl száraz fehérbor, 50 dkg nyers paradicsom, 5 dkg vaj, 1-1 mokkáskanál őrölt fahéj és őrölt fekete bors, ízlés szerint só, 2 evőkanál liszt
A megtisztított és kis darabjaira vágott csirkét megsózom, és lisztbe mártom. A felhevített vajon mindkét oldalán átsütöm, majd egy nagyobb tűzálló tálba teszem. Körberakom a megmosott és félbevágott (meghámozott) paradicsommal. A paradicsomra sót, őrölt fahéjat és őrölt borsot szórok, meglocsolom a borral és a tálat lefedve, előmelegített, forró sütőben 30 percig párolom, majd a tál tetejét levéve a fölösleges levet elpárologtatom róla. Sűrű mártásnak kell alatta maradnia. Sajtos spagetti vagy párolt rizs a hozzáillő köret.
Paradicsomos csirkezúza

Hozzávalók: 80 dkg csirkezúza, 40 dkg paradicsom, 8 dkg vöröshagyma, 2 szál zellerlevél, törött bors, só.
A megtisztított és jól megmosott csirkezúzát annyi vízben tesszük fel főni, amennyi ellepi. Megsózzuk, és fedővel letakarva puhára pároljuk. Szükség esetén kevés vizet öntünk hozzá. Amikor már puha, hozzáadjuk a héj nélküli, negyedekre vágott paradicsomot. Törött borssal, apróra vágott friss zellerlevéllel, reszelt vöröshagymával fűszerezzük, és addig főzzük, amíg a paradicsom sűrű mártássá szétfő. Petrezselymes burgonyával tálaljuk.
Paradicsomos halkrém

Hozzávalók: 1 doboz paradicsomos szardínia, 2 tojás, 5 dkg vaj, 5 dkg reszelt márványsajt, mokkáskanálnyi curry, ízlés szerint só
A tojásokat keményre főzzük és lereszeljük. A vajat habosra keverjük a szardínia leszűrt levével, a reszelt sajttal, a fűszerekkel, majd hozzáadjuk a reszelt tojást és a villával széttört halat. Az egészet jól összekeverjük.
Paradicsomos hal olajbogyóval

Hozzávalók 4 személyre: 1 kg tonhalszelet, 4 érett paradicsom, 15-20 olívabogyó, 1 dl száraz fehérbor, 1 kis fej hagyma, 2-3 gerezd fokhagyma, 1 csomó petrezselyem, só, őrölt bors, 4-5 evőkanál olaj.
Forró olajon pároljuk üvegesre, a finomra vágott hagymát, adjuk hozzá az összezúzott fokhagymát és az ugyancsak finomra vágott petrezselymet, pirítsuk meg, és mindkét oldalán süssük át benne a halszeleteket. Fűszerezzük sóval, borssal, öntsük rá a bort, így pároljuk fedő alatt néhány percig, majd adjuk hozzá az olívabogyókat és a hámozott, villával áttört paradicsomot. Az egészet 30-35 perc alatt készre pároljuk. Tálalásnál szórjuk meg vágott petrezselyemmel, körítésként pedig sós vízben főtt burgonyát, vagy párolt rizst adhatunk hozzá. 
Paradicsomos húsgombóc

Hozzávalók: 40 dkg darált sertéshús, 80 dkg paradicsom, 10 dkg párolt rizs, 2 tojás, 5 dkg vöröshagyma, 6 dkg liszt, 5 dkg cukor, 0,5 dl olaj, 1 szál zellerlevél, pirospaprika, törött bors, só.
A darált húst sóval, borssal, pirospaprikával fűszerezzük. Hozzáadjuk a kihűtött, félig párolt rizst, a tojást, megsózzuk és összedolgozzuk. A félbevágott paradicsomokat a zellerlevéllel és a vöröshagymával együtt főzzük. Amikor a paradicsom teljesen szétfőtt, áttörjük. Szükség szerint annyi vízzel engedjük fel, hogy 1,2 liternyi mártást kapjunk. Felforraljuk, és világos rántássá sűrítjük. Kevés cukorral, sóval ízesítjük. A húsból gombócokat formálunk, és a mártásban készre főzzük.
Paradicsomos húsos polenta

Hozzávalók 4 személyre: 400 g kukoricadara, só, bors, 100 g margarin, 200 g maradék pörkölt vagy sült hús, 100 g főtt, füstölt tarja, 1 tojás, 1 gerezd fokhagyma, 1 csipet őrölt szerecsendió, 4 ek. olaj, 1 kis fej hagyma, 1 kis doboz (70 g) paradicsompüré, csipet porcukor, 1 mk. szárított bazsalikom, kis csokor petrezselyem, 50 g reszelt parmezán sajt
1.2 l vizet felforralunk, beleszórjuk a kukoricadarát és 1 ek. sót, 4 percig főzzük. Egy tűzálló tálat vastagon kikenünk margarinnal, a maradékot a főtt kukoricadarához adjuk, fedő alatt 10 percig puffasztjuk. Belekeverjük a megdarált húst és tarját, a tojást, az áttört fokhagymát, a szerecsendiót, ízlés szerint sót, borsot. Vízzel megkent deszkára szedjük, 2 cm vastagon elsimítjuk, és hagyjuk teljesen kihűlni. Közben az olajban megfonnyasztjuk a felaprózott hagymát, hozzáadjuk a paradicsompürét, 2 dl vizet, a porcukrot, a bazsalikomot, ízlés szerint sózzuk, borsozzuk, 5 percig forraljuk, végül belekeverjük a finomra vágott petrezselymet. Egy hideg vízbe mártogatott, 5-6 cm átmérőjű pogácsaszaggatóval korongokat szúrunk ki a megdermedt polentából (puliszkából) és kissé egymásra csúsztatva körkörösen lerakjuk őket a tálba. A tetejét meglocsoljuk a paradicsommártással, megszórjuk a reszelt sajttal, és forró sütőben (200 °C) enyhe pirulásig sütjük (20 perc). Friss vegyes salátával kínáljuk.
Elkészítési idő: 1 és fél óra 
Paradicsomos húspuding

Hozzávalók: 40 dkg darált, sovány sertéshús, 2 tojás, 1 dl paradicsomlé (ketchup vagy ivólé), 1 fej vöröshagyma, 1 kis zellercikk, csipetnyi porcukor, ízlés szerint só, a forma kikenéséhez 1 evőkanál olaj és 1 evőkanál zsemlemorzsa.
Mindenekelőtt válasszunk ki egy lehetőleg hosszúkás, szögletes formát, mert a szögletes hús jól szeletelhető. Az olajjal kenjük ki a forma belsejét, majd hintsük be a zsemlemorzsával. A tojássárgákat fehéredésig keverjük a sóval, majd apránként hozzákeverjük a paradicsomlevet, és a megtisztított, lereszelt vagy fokhagymaprésen átnyomott vöröshagymát. Finom lyukú reszelőn belereszeljük a zellercikket, ezután a keményre vert tojáshabbal összeforgatjuk. A habos masszát óvatosan a darált húshoz vegyítjük, és addig forgatjuk, kevergetjük, amíg az egész egyneművé nem válik. Azonnal beleöntjük a kikent formába, és a tetejét simára egyengetjük. Egy nagy tepsibe háromujjnyi vizet töltünk, és az előmelegített forró sütőbe téve felforraljuk, majd a megtöltött formát beleállítjuk. Fedetlenül addig gőzöljük, amíg a próbaképpen beleszúrt hurkapálcára már nem tapad a masszából. A formából még forrón deszkára borítjuk. Ha kihűlt, felszeleteljük. Melegen salátával és tetszés szerint burgonyakörettel vagy főzelékkel, párolt zöldséggel tálalható. Hidegen vékony szeletekre vágva kitűnő reggeli, tízórai vagy vacsora.
Paradicsomos káposztás hús

Hozzávalók: 50 dkg sertéslapocka, 80 dkg fejes káposzta, 25 dkg paradicsom, 12 dkg vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 0,8 dl olaj, 2 babérlevél, törött bors, só.
Az apróra vágott vöröshagymát olajban megpirítjuk. Hozzáadjuk a zúzott fokhagymát, majd a kis kockákra vágott húst. Sóval, borssal, babérlevéllel fűszerezzük, és kevés vizet hozzáöntve, fedő alatt félig puhára pároljuk. Olajjal kikent, tűzálló tál aljára helyezzük a metéltre vágott káposztát, rátesszük a negyedekre vágott paradicsomot, és a levével együtt ráöntjük a húst. Fedővel letakarva a sütőben puhára pároljuk
Paradicsomos kukoricás virsli

Hozzávalók 4 személyre: 2 ek. olaj, 1 póréhagyma (fehér része), 2-4 gerezd fokhagyma, 800 g hámozott paradicsom (konzerv), 1 kk. cukor, 1 kk. csípős paprikakrém/chili, 1 csipet szárított kakukkfű, só, bors, 600 g főtt csemegekukorica (konzerv), 4 pár füstölt virsli
Az olajban megfonnyasztjuk a felkarikázott pórét és az áttört fokhagymát. Rádobjuk, levével együtt, a felaprított paradicsomot, a cukorral, a paprikakrémmel, a kakukkfűvel, sóval és borssal ízesítjük, erős tűzön; fedő nélkül sűrűre főzzük. Péppé turmixoljuk, beleforgatjuk a leszűrt kukoricát, összeforraljuk. A virsliket sűrűn bevagdaljuk-kockázzuk, a paradicsomos kukoricában 3-4 percig forrósítjuk-főzzük, vagy grillsütőben ropogósra sütjük.
Paradicsomos marhalábszár

Hozzávalók: 70 dkg marhalábszár, 40 dkg paradicsom, 10 dkg füstölt szalonna, 12 dkg vöröshagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 evőkanál ételízesítő, kakukkfű, só.
A füstölt szalonnát kockára vágjuk és kiolvasztjuk. Hozzáadjuk a finomra vágott vöröshagymát, és üvegesre pirítjuk. Beletesszük a kockára vágott marhahúst, fokhagymával, kakukkfűvel, sóval ízesítjük. Rászórjuk az ételízesítőt, kevés vizet öntünk rá, és fedővel letakarva pároljuk. Amikor a hús megpuhult, hozzáadjuk a karikára szeletelt paradicsomot, és meg 5-10 percig pároljuk. Makarónival vagy spagettivel tálaljuk.
Paradicsomos nyelv

Hozzávalók: 2 nyelv, 6 kemény almaparadicsom, 1 dl borecet, 1 teáskanál zellerkrém, 5 dkg reszelt sajt, 1 kis fej vöröshagyma, 1 gerezd fokhagyma, törött fekete bors, só.
A nyelvet megmossuk, majd ecetes – sós - cukros vízben puhára főzzük. Levétől lecsurgatva bőrét lehúzzuk, és vékony metéltre vágjuk. Az olajon üvegesre fonnyasztjuk a tisztított és karikákra vágott vöröshagymát, hozzáadjuk a zellerkrémet (vagy egy diónyi főtt és szétnyomott zellert) meg a főtt nyelvet. Gyakori kevergetés mellett megpirítjuk, ezután a lisztet rászórva, azzal is pirítjuk néhány percig. Aláöntünk a nyelv főzővizéből két decinyit, és jól összeforraljuk. A paradicsomot egy pillanatra forrásban levő vízbe dobjuk, így könnyen lehúzhatjuk a héját. Felszeleteljük, és a nyelvhez adjuk. Egyszer-kétszer megkeverjük, bőven meghintjük törött borssal és az apróra zúzott fokhagymával. A lángot eloltva alatta, befedve hagyjuk állni 10 percig, csak ezután tálaljuk. Ropogósra sült burgonya illik hozzá.
Paradicsomos pórétorta

Hozzávalók 4 személyre: 15 dkg liszt, 12 dkg húsos füstölt szalonna, 1 tojássárgája, 1 kg póréhagyma, 25 dkg paradicsom, 5 dkg gouda vagy más, reszelni való sajt, 10 dkg sertészsír, csipetnyi só, őrölt bors, a nyújtáshoz liszt
Elkészítés: A lisztet deszkára szitáljuk, közepébe mélyedést nyomunk. Beleszórunk csipetnyi sót, hozzáadjuk az összevágott, hideg zsírt, és 3 evőkanál jéghideg vízzel gyorsan összegyúrjuk. A tésztát 1 órára hideg helyre állítjuk. Közben a póréhagymát megtisztítjuk, megmossuk, és nagyobb darabokra vágjuk. Forrásban lévő, sós vízben 8 percig előfőzzük. A paradicsomok gömbölyűbb felét keresztben bemetsszük, és forró vízbe mártjuk. Héját lehúzzuk, húsát felnegyedeljük. A tésztát lisztezett deszkán 28 cm átmérőjű kerek lappá nyújtjuk, és kibélelünk vele egy 25 cm átmérőjű, tűzálló formát. A kiálló részt levágjuk, összesodorjuk, körben a tésztára nyomkodjuk. Tetejére halmozzuk, a lecsöpögtetett pórét, a csíkokra vágott füstölt szalonnát és a paradicsomot, majd sóval, borssal meghintjük. A tészta peremét megkenjük tojássárgájával. A pórétortát előmelegített sütőben, 200 fokon (gáztűzhelynél 3-as fokozaton) 25 percig sütjük. Meghintjük reszelt sajttal, és újabb 10 percig sütjük.
Elkészítési idő kb. 1 és 1/4 óra

Paradicsomos rakott hal

Hozzávalók 4-6 személyre: 80 dkg édesvízi vagy tengeri halfilé, 1 kg burgonya, 40 dkg paradicsom, 3-4 gerezd fokhagyma, 5 dkg reszelt sajt, 2 dl tejföl, 2 tojás, l csomó petrezselyem, 1 dl olaj vagy 5 dkg vaj, só, őrölt bors, zsemlemorzsa.
Egy tepsit vagy tűzálló tálat olajjal vagy vajjal kikenünk, meghintjük zsemlemorzsával, és az aljára lerakunk egy sor vékonyra karikázott burgonyát. Ráterítjük az egészen vékonyra vágott fokhagymaszeleteket, meghintjük petrezselyemmel, sózzuk, borsozzuk. Ezen a rétegen elrendezzük az előzőleg enyhén sózott halszeleteket, erre kerülnek a paradicsomszeletek, gyengén ezt is megsózzuk, majd a rétegezést még egyszer megismételjük úgy, hogy legfelülre egy sor burgonya kerüljön. A villával felvert tojást elkeverjük a tejföllel és a reszelt sajttal, s egyenletesen a rakott halra öntjük. Meglocsoljuk a maradék olvasztott vajjal vagy olajjal, és közepesen forró, előmelegített sütőben 35-40 perc alatt megsütjük.
Paradicsomos rizottó velencei módra

Hozzávalók 4 személyre: 40 dkg szárnyasmáj, 25 dkg gömbölyű szemű rizs, 30 dkg mirelit zöldborsó, 1 fej vöröshagyma, 5 dkg finomra reszelt parmezán sajt, 5 dl paradicsom ivólé, 4 evőkanál vaj vagy főzőmargarin, 1 csokor friss vagy fél teáskanál szárított zsálya, só, őrölt bors, édesnemes pirospaprika
Elkészítés: Lábosban megforrósítunk 1 evőkanál vajat vagy főzőmargarint. Üvegesre pároljuk a megtisztított és apró kockákra vágott vöröshagymát, majd hozzáadjuk a rizst, összepirítjuk, és felöntjük a paradicsom ivólével. Sóval, őrölt borssal ízesítjük, és kis lángon, időnként megkeverve, kb. 15 percig főzzük. Hozzáadjuk a zöldborsót, és további 5 percig főzzük. A megtisztított, megmosott, megtörölt szárnyasmájat a maradék vajon vagy margarinon kb. 5 perc alatt megsütjük. Hozzáadjuk a csíkokra vágott friss zsályalevelet és összepirítjuk. Sózzuk, borsozzuk. A reszelt parmezánt a paradicsomos rizsbe keverjük, és meghintjük pirospaprikával. A zsályás sült májat a paradicsomos-sajtos rizottóval körítve tálaljuk.
Elkészítési idő 30 perc, adagonként 2180 joule-t (520 kalóriát) tartalmaz.
Paradicsomos sült hal

Hozzávalók 4 személyre: 50 dkg tőkehal (ez is lehet füstölt), 2 hagyma, 4 paradicsom, 3 dkg vaj, 1 kis csomó friss koriander, 6 dkg reszelt sajt, 2-3 vékony szelet zsúrkenyér, 2 evőkanál citromlé, só, őrölt bors.
A halszeleteket besózzuk, citromlével meglocsoljuk, őrölt borssal fűszerezzük és egy kivajazott tepsibe, vagy tűzálló edénybe egymás mellé lerakjuk. A megtisztított hagymát vékony karikákra vágjuk, karikára szeleteljük a meghámozott paradicsomot is. A halszeleteket először hagymával borítjuk be, megszórjuk a finomra vágott korianderrel, s az egészet befedjük paradicsommal. A kenyér belét kis kockára vágjuk, összekeverjük a reszelt sajttal, s egyenletesen beszórjuk vele a paradicsomot. Előmelegített sütőben harminc percig sütjük, míg ennek is aranybarna lesz a teteje.
Paradicsomos tészta kolbásszal

Hozzávalók 4 személyre: 45 dkg széles laskatészta, 40 dkg konzerv paradicsom (egészben), 2 evőkanál olaj, 1 nagyobb hagyma, 1 zöld és 1 piros paprika, 2 gerezd fokhagyma, 18-20 dkg csípős gyulai kolbász, cukor, ízlés szerint, 1 csomó petrezselyem, őrölt bors, só.
Olajon megfonnyasztjuk az apróra vágott hagymát, hozzáadjuk a szétzúzott fokhagymát, a felkockázott paprikákat, és néhány percig még tovább pároljuk. Beletesszük a meghámozott, s az ugyancsak felkockázott kolbászt, a feldarabolt konzerv paradicsomot (szezonban természetesen frisset), és fedő alatt 10 percig, lassú tűzön pároljuk. Főzzük ki lobogó sós vízben a tésztát, ne szűrjük, csak csepegtessük le. Az elkészült mártásba keverjük a finomra vágott petrezselymet, ízlés szerint sózzuk, borsozzuk, cukrozzuk, öntsük a tésztára és forrón tálaljuk pörkölt mogyorós brokkolisalátával.
Pulykamell fűszeres paradicsommal 

Hozzávalók: 50 dkg pulykamell, 40 dkg paradicsom, 8-8 dkg vaj és vöröshagyma, oregano, zsálya, só.
A pulykamellet vékony csíkokra vágjuk. A felhevített vajban az apróra vágott vöröshagymát megpirítjuk, rátesszük a húst, megsózzuk, és tovább pirítjuk. A paradicsomot összeturmixoljuk, átszűrjük, majd ráöntjük a megpárolódott húsra. Oregánoval és zsályával fűszerezzük. Fedővel letakarva még 10-12 percig pároljuk. Petrezselymes újburgonyával tálaljuk.
Szabolcsi rakott hús

Hozzávalók: 50 dkg marhahús, 80 dkg burgonya, 2 zöldpaprika, 1 paradicsom, 1 nagy fej vöröshagyma, 2 dl tejföl, 5 evőkanál olaj, só, egy kiskanál pirospaprika.
Elkészítés: A megtisztított, apróra vagdalt hagymát három evőkanál olajban üvegesre pároljuk, megszórjuk a pirospaprikával és hozzáadjuk a kockákra vágott húst. Kevergetve a hús fehéredéséig sütjük, majd beletesszük a kicsumázott, karikára vágott zöldpaprikákat, meg a paradicsomot. Megsózzuk, egy kevés vizet aláöntünk és lefedve, kis lángon puhára főzzük. Közben a megmosott burgonyát héjában megfőzzük, meghámozzuk, és vékony karikákra szeleteljük. Ezután egy tepsit kikenünk a maradék olajjal, beleterítjük a burgonya felét, rátesszük a pörköltet és befedjük a megmaradt burgonyával. Tetejét meglocsoljuk a tejföllel és forró sütőbe tolva, kb. fél óra alatt megsütjük. Melegen, savanyúsággal tesszük az asztalra.
Szerb paradicsom

Hozzávalók: 8 db paradicsom, 30 dkg sertéshús, 8 dkg füstölt sajt, 10 dkg párolt rizs, 10 dkg vöröshagyma, 5 dkg ketchup, 0,5 dl olaj, majoránna, pirospaprika, törött bors, só.
Az apróra vágott vöröshagymát olajon aranysárgára pirítjuk. Hozzáadjuk a ledarált húst, és kevés vizet aláöntve pároljuk. Sóval, törött borssal, majoránnával és pirospaprikával fűszerezzük. Amikor a hús már puha, hozzákeverjük a párolt rizst és a ketchupot. Ezzel a töltelékkel megtöltjük a paradicsomokat, reszelt füstölt sajttal megszórjuk, és olajozott sütőlemezre téve, közepes hőmérsékletű sütőben megsütjük.
Tojástokány paradicsomos rizzsel

Hozzávalók: 6 tojás, 1 fej hagyma, 1 ek. olaj, 2 dl tejföl, 150 g rizs, 0,5 l paradicsomlé, 50 g reszelt sajt, só, 1 kk. liszt, bors
A főtt tojásokat karikára vágjuk. A felaprózott hagymát kevés olajon sárgára pirítjuk, beletesszük a tojáskarikákat, sózzuk, borsozzuk, és ráöntjük a liszttel elhabart tejfölt. Felforraljuk. A rizst a maradék olajon átforrósítjuk, felöntjük a paradicsomlével, sózzuk, és puhára pároljuk. Ebből a szép sötétrózsaszín rizsből egy tálon koszorút formálunk, közepébe tesszük a tojástokányt, és reszelt sajttal megszórva tálaljuk.
Toscanai töltött paradicsom  

Hozzávalók 4 személyre: 8 közepes paradicsom, 1 hagyma, 40 dkg darált sertés- vagy marhahús, 1 tojás, 2 evőkanál olaj, 10 dkg reszelt sajt (lehetőleg parmezán), 1 jó nagy csomó petrezselyem, fél teáscsésze rizs, só, őrölt bors.
A paradicsomok tetejét levágjuk, a belsejüket kávéskanállal kivájjuk úgy, hogy csak egészen vékony faluk maradjon. A hagymát az olajban aranysárgára pirítjuk, hozzáadjuk a darált húst, a paradicsom kivájt belsejét, a finomra vágott petrezselyemzöldet, sóval, borssal ízesítjük és megpirítjuk, Közben enyhén sós vízben megpároljuk a rizst. Amikor mindkettő készen van, összekeverjük és hagyjuk kihűlni. Ezután hozzáadjuk a tojást, a reszelt sajt felét, így is jól átkeverjük és megtöltjük vele a paradicsomokat. Reszelt sajtot szórunk a tetejére, és kiolajozott tepsiben vagy tűzálló edényben, forró sütőben 20 perc alatt megsütjük.
S mert a képen külön még egy töltött paradicsom látható, erről elmondjuk, hogy egy hideg előétel, amelynél a töltelék főtt garnélarák, apróra vágott főtt tojás, finomra metélt kapor és majonéz keveréke,
Töltött burgonya paradicsommártásban

Hozzávalók: 8 db nagyobb, gömbölyű burgonya, 2,5 dl paradicsompüré, 300 g főtt marhahús, 30 g zsír, 30 g sima liszt, 2,5 dl tejföl, 1 tojás, csontlé, kapor, só, 2 szegfűszeg, 80 g vaj, cukor.
A burgonyát megmossuk, és héjában félpuhára főzzük. Meghámozzuk, mindegyik tetejéről levágunk egy lapot, és kiskanállal kivájjuk a belsejüket. A főtt marhahúst megdaráljuk, hozzáadjuk a tojást, a megvágott kaprot, a törött szegfűszeget, az olvasztott vajat, a burgonyaforgácsot, megsózzuk, és jól összekeverjük. A töltelékkel megtöltjük a burgonyákat, rájuk helyezzük a levágott lapokat, egy kizsírozott tűzálló tálba egymás mellé ültetjük őket, felöntjük csontlével, és megpároljuk. Végül meglocsoljuk a paradicsompürével meg a liszttel elhabart tejföllel, ízlés szerint megsózzuk, cukorral ízesítjük, és átforraljuk.
Töltött kel, paradicsommártásban

Hozzávalók 4 személyre: 8-12 nagyobb kelkáposztalevél, 30 dkg darált sertéshús, 5-6 dkg rizs, 1 evőkanál paradicsompüré, 1 hagyma, 1 zöldségleveskocka, 1 tojás, 2 evőkanál zsemlemorzsa, 2 teáskanál olasz fűszerkeverék, só, őrölt bors.
A kelkáposztalevelek erős szárát vékonyabbra faragjuk, hogy majd könnyebben tudjuk formázni, néhány percig lobogó forró vízben főzzük. A rizst megpároljuk, a hagymát apróra vágjuk, s mély tálban összedolgozzuk a darált hússal, a tojással, morzsával, a paradicsompürével és a fűszerekkel. A tölteléket egyenletesen elosztjuk a leveleken, szorosan feltekerjük, s a végeit benyomkodjuk. Hogy biztosabban tartsanak, megtűzhetjük fogpiszkálóval, vagy cérnával összekötőzhetjük. A töltelékeket egy mélyebb tepsiben szorosan egymás mellé rakjuk, rámorzsoljuk a leveskockát, másfél decit ráöntünk a levelek főzővizéből, és lefedve, lassú tűzön mintegy húsz percig pároljuk. Paradicsommártással tálaljuk.
Ehhez 1 evőkanál olajon megfuttatunk 2-3 gerezd szétnyomott fokhagymát, megszórjuk egy csapott evőkanál liszttel, hozzáadunk két evőkanál paradicsompürét és feleresztjük 3 dl kelkáposzta főzőlével, sózzuk, borsozzuk.
Töltött paradicsom 1. 

Hozzávalók: 8 paradicsom, 15 dkg főtt csirkemell, 6 ek. túró, 3 evőkanál joghurt, 1 evőkanál finomra vágott zellerzöld, 1 evőkanál finomra vágott snidling, só, szerecsendió, salátalevél
A paradicsomok tetejéből egy kalapnyit levágunk, és a belsejét kanállal kiszedjük. A főtt húst kis kockákra összevágjuk. A túrót joghurttal összekeverjük, sóval, szerecsendióval, zellerzölddel, snidlinggel fűszerezzük. Hozzákeverjük a felkockázott húst, majd kanállal beletöltjük a paradicsomokba. A kalapokat kis kardocskával a tetejére szúrjuk, és megmosott, leszárított salátalevélen tálaljuk.
Elkészítési idő: kb. 15 perc
Jó tanács: Péksüteménnyel vagy pirítóssal kínálva laktató ebéd. A paradicsomok kivájt belsejét felhasználhatjuk paradicsomleves, lecsó stb. készítéséhez.
Töltött paradicsom 2. 

Hozzávalók 4 személyre: 8 nagyobb paradicsom, 50 dkg darált marhahús, 1 csésze rizs, 1 fej hagyma, 1 csokor petrezselyem, só, bors, olaj.
A paradicsomok tetejét levágjuk, belsejüket kikaparjuk. Olajon üvegesre pároljuk a kockára vágott hagymát, hozzáadjuk a húst és megpirítjuk. Sózzuk, borsozzuk, hozzáadjuk a rizst, 1 perc múlva az apróra vágott petrezselymet és a paradicsomvelőt is. Felöntjük 2 dl vízzel vagy húslevessel és fedő alatt kb. 15 percig főzzük. (Ezzel zöldpaprikát vagy zsenge, még permetezetlen szőlőlevelet is tölthetünk.). A húsos-rizses tölteléket a paradicsomok üregeibe kanalazzuk, rátesszük a tetejét, és kiolajozott tepsibe állítjuk. Tetejét meglocsoljuk kevés olajjal és forró sütőben kb. 25 percig sütjük.
 
Töltött paradicsom és gomba

Hozzávalók 4 személyre: 15 dkg főtt, füstölt sonka, 4 nagy paradicsom, 8 nagy fej csiperkegomba, 15 dkg tavaszi krémtúró, 2 fej vöröshagyma, 1.2 dl tejszín, 2 evőkanál olívaolaj, 4 evőkanál reszelt parmezán sajt, 5 dkg vaj vagy margarin, ½ csokor friss bazsalikom, 1 rozmaringág, só, bors
Elkészítés:  A paradicsomot megtisztítjuk, megmossuk, tetejét levágjuk, belsejét kikaparjuk. A gombát megtisztítjuk, szárát kicsavarjuk. A gombaszárat és a paradicsomvelőt apró kockákra vágjuk. A megtisztított gombakalapokat a megforrósított olajon megsütjük, majd kivesszük a serpenyőből. A visszamaradt zsiradékon üvegege pároljuk a kockákra vágott vöröshagymát. Hozzáadjuk a felkockázott sonkát és gombaszárat, majd a paradicsomvelőt és a paradicsom kockákra vágott kalapját. Végül hozzákeverjük a tavaszi krémtúrót és a megmosott, felaprított zöldfűszereket. Ha szükséges, sózzuk, borsozzuk, és a gombakalapokba, illetve a kivájt paradicsomokba töltjük. A töltött gombafejeket és paradicsomokat tűzálló tálba ültetjük, leöntjük a tejszínnel, és meghintjük a rezelt sajttal. Előmelegített sütőbe toljuk, és 200 fokon (gáztűzhelynél 3-as fokozaton) kb. 20 percig sütjük.
Elkészítési idő kb. 50 perc 
Saláták
Amerikai paradicsomsaláta 
Hozzávalók: 1 fej saláta, 50 dkg paradicsom, citromlé, 10 dkg krémsajt, 1 dl tejföl, 1 ek olaj, 1 kk. vöröshagyma, só, bors, borecet, 4 gerezd fokhagyma, 2 ek. tej, metélőhagyma. A megmosott salátát megszárítjuk, leveleire szedjük, majd összekeverjük a kockára vágott paradicsommal, és snidlinggel, citromlével ízesítjük. Addig hűtőszekrénybe tesszük, amíg elkészítjük a mártást, amit külön tálban adunk fel, hogy mindenki a saját ízlése szerint öntse le vele a salátáját.
Bohókás paradicsomsaláta 

Hozzávalók: 400 g kemény paradicsom, 1 alma nagyságú zellergumó, 1 kis fej hagyma, 1 csokor petrezselyem, 3-4 friss bazsalikomlevél, 4-5 szem mandula, 4-5 szem dió Az öntethez: 1 ek salátaolaj, 1 citrom leve, 1 ek. mustár, 1 ek. zsemlemorzsa, só 
A zöldségféléket értelemszerűen megtisztítjuk, megmossuk. A paradicsomot felszeleteljük a zellert gyufaszál vékonyságúra, a hagymát karikára vágjuk, hozzáadjuk a finomra vágott petrezselymet és bazsalikomot. A hozzávalókból elkészítjük az öntetet, lazán a salátához keverjük, tetejét megszórjuk a durvára vágott mandulával és dióval. Azonnal tálalhatjuk.
 
Currys paradicsomsaláta

Hozzávalók: 60 dkg paradicsom, 4 főtt tojás, 10 dkg vöröshagyma, 1 fejes saláta, 2 dl tejföl, 1 csokor petrezselyem, fél citrom, törött bors, curry, só.
A megmosott és leszárított salátaleveleket tányérra fektetjük, erre rakjuk a karikára vágott paradicsomot, a tojás és hagymaszeleteket. Megszórjuk vágott petrezselyemmel. A tejfölt összekeverjük a citromlével, sóval, borssal, curryvel ízesítjük, majd ezt az öntetet a paradicsomra locsoljuk.
Csípős paradicsomsaláta 

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom Öntethez: fél tk chilipor, 1 ek cherry (tokaji szamorodni), 4 ek fehérborecet (vagy citromlé), 1 tk Worcester mártás, fél kk só, 1 kk cukor, 2 gerezd zúzott fokhagyma, 2 ek mogyoróolaj 
A paradicsomot meghámozzuk, kimagvaljuk és kockákra vágjuk. Az öntethez a cherrybe keverjük a chiliport, fél órát állni hagyjuk, majd belekeverjük az ecetet, az olajat, a Worcester mártást, a fokhagymát, a sót és a cukrot. Tálalás előtt öntjük a paradicsomra. Fokhagyma helyett egy kis fej finomra vágott lila hagymát is tehetünk bele.
Erdélyi paradicsomsaláta 

Megmosunk, és karikákra vágunk fél kiló kemény paradicsomot, sózzuk, borsozzuk, meglocsoljuk egy kevés borecettel. Egy óráig hideg helyen állni hagyjuk, majd a levét leöntjük róla. Simára keverünk két pohár kefirt két nagy csokor apróra vágott kaporral, csipet sóval, egy kiskanál olajjak pár csepp citromlével meg mokkáskanálnyi cukorral vagy egy szem szacharinnal, és a paradicsomra öntjük.
Fejes saláta paradicsommal

Hozzávalók: 1 fejes saláta, 50 dkg paradicsom, 2 db újhagyma, 2 dl joghurt, 1 citrom, 2 evőkanál olaj, törött bors, só.
A megmosott salátaleveleket kisebb darabokra tépkedjük, összekeverjük a cikkekre vágott paradicsommal és a vékonyra szelt újhagymával. A joghurtba csepegtetjük a citromlevet, hozzáöntjük az olajat, majd sóval, törött borssal fűszerezzük. Az így elkészített öntetet a salátára öntjük, és jól lehűtjük.
Franciás paradicsomsaláta 

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 20 dkg zeller, 1 citrom, olaj, só, cukor, bors, metélőhagyma, Worcester-szósz. 
A paradicsomot felszeleteljük, sózzuk, borsozzuk. A zellert lereszeljük, sóval, cukorral, citromlével ízesítjük, majd hozzáadjuk a Worcester-szószt, s az öntetet rálocsoljuk a paradicsomszeletekre. Apróra vágott metélőhagymával megszórjuk
Fűszeres paradicsomsaláta

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 1 dl tejföl, 12 dkg majonéz, 2 evőkanál mustár, fél citrom leve és héja, 1-1 csokor petrezselyem, kapor és metélőhagyma, citromfű, lestyán, só.
A zöldfűszereket finomra vágjuk. Összekeverjük a reszelt citromhéjjal és belekeverjük a majonézbe. Hozzáadjuk a tejfölt, mustárral, citromlével és sóval ízesítjük. Óvatosan, hogy ne törjön, belekeverjük a karikára vágott paradicsomot. Jól lehűtve tálaljuk.
Görög parasztsaláta 

Hozzávalók: 1/2 kg paradicsom, 1 kígyóuborka, 2 fej vöröshagyma, 25 dkg gomolyasajt, 10 dkg fekete olajbogyó, 1 doboz ringli, 1 dl olívaolaj, 1 citrom leve, só, bors, 1 csipet majoránna. 
A megmosott paradicsomot negyedekre vágom. Az uborkát csak megmosom, nem hámozom meg, és vékony szeletekre vágom. A hagymát (ha lila van, az még jobb) karikára, a gomolyát (palóc vagy Sárrét gyöngye kitűnő ehhez) nagyobb kockára vágom. A feldarabolt hozzávalókat salátástálba teszem, és hozzáadom, a jól lecsöpögtetett olajbogyót és a ringlit. A marinádhoz az olívaolajat jól elkeverem a citromlével, sóval, borssal és majoránnával ízesítem, és a salátára öntöm. Óvatosan megkeverem, néhány percre a hűtőbe teszem, hogy az ízek összeérjenek.
Görög pásztorsaláta 

Hozzávalók: 1 fej saláta, 50 dkg paradicsom, 1paprika, 1 vöröshagyma, 1 cs. metélőhagyma, 4 ek olaj, 2 ek. borecet, cukor, só, 1 kk. mustár, 15 dkg juhsajt, olajbogyó. 
A megmosott, megszárogatott salátát leveleire szedjük, s egy tálat beborítunk vele. A felszeletelt paradicsomot, paprikát, hagymát a levelekre helyezzük, s meglocsoljuk olajjal. Olajból, sóból, cukorból, mustárból és a metélőhagymából öntetet keverünk, amit a salátára locsolunk. A juhsajtot, s az olajbogyókat a tetejére helyezzük, őrölt borssal fűszerezzük.
Görög saláta 1.

 Hozzávalók: 2-3 nagyobb paradicsom, 1 kígyóuborka, 1 kis fej lila hagyma, 15-20 dkg feta sajt 
Az összes hozzávalót felkockázom, összekeverem és egy kis fűszeres olajjal (2-3 ek. olaj, és tetszés szerinti fűszerek: bors, vegeta v. só, oregano, meg még valami, csak most nem jut eszembe) leöntöm, hűtőbe teszem.
Görög saláta 2.

Összeállítás: 15 perc Főzni nem kell! 
Hozzávalók 6 személyre: 3 szem paradicsom, 1 zöldpaprika, 1 kígyóuborka, 3 szál újhagyma, 1 cm-es darabokra vágva, 25 dkg feta vagy gomolyasajt, 2 cm-es kockákra vágva, 4 evőkanál kimagozott fekete olívabogyó, 2 evőkanál citromlé, 3 evőkanál olívaolaj, só 
Elkészítése: A paradicsomokat 8-8 darabba, a zöldpaprikát 2 cm-es négyzetekre vágjuk. Az uborka magját kikaparjuk, a húsát 1 cm-es szeletekre daraboljuk. A paradicsomot az uborkával, a paprikával, a hagymával, a sajttal és az olívabogyóval elkeverjük, megsózzuk, citromlével, olajjal meglocsoljuk, és azonnal kínáljuk.
Görögös paradicsomsaláta 

Hozzávalók: 30 dkg paradicsom, 1 fej saláta, 1 salátauborka, 2-3 csemegeuborka, 1 vöröshagyma, majonéz, bors, kapribogyó, petrezselyem, snidling. 
A finomra vágott hagymát összekeverjük a felaprított zöld fűszerekkel, kapribogyóval, s belekeverjük a majonézba, majd az öntettel a felszeletelt paradicsomot és uborkát leöntjük.
Indiai vegyes saláta 

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 2 lila hagyma, 2 banán, diónyi finomra vágott friss gyömbér, 1 citrom leve, 3 ek mogyoróolaj, 1 mentalevél, só 
A paradicsomot kockákra, a banánt és a hagymát vékony karikákra vágjuk. A hozzávalókat behűtjük, és csak tálalás előtt keverjük össze az olajjal és a fűszerekkel. Húsos Curryk mellé ajánlott.
Ketchupos paradicsomsaláta

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 2 főtt tojás, 2 dl tejföl, 2-2 evőkanál ketchup és mustár, fél citrom leve, fél csokor metélőhagyma, törött bors, só.
A főtt tojást lereszeljük, és a tejföllel összekeverjük. Mustárral, ketchuppel, sóval, borssal ízesítjük. Az így elkészített öntetbe keverjük a cikkekre vágott paradicsomot. Néhány csepp citromlével meglocsoljuk és megszórjuk apróra vágott metélőhagymával.
Konyhafőnök salátája

Hozzávalók: 1 fejes saláta, 40 dkg paradicsom, 10 dkg uborka, 12 dkg sertéssült, 8 dkg reszelt sajt, 12 dkg majonéz, 1 citrom, 2 evőkanál tejszín, fél csokor metélőhagyma, fehér bors, só.
A jól megmosott és leszárított salátaleveleket üvegtálra fektetjük, ráhelyezzük a karikára vágott paradicsomot és uborkát. Megszórjuk a vékony csíkokra vágott sült hússal és a reszelt sajttal. Sóval, őrölt fehér borssal és apróra vágott metélőhagymával fűszerezzük. A majonézt elkeverjük a citromlével és a habbá vert tejszínnel, majd ráöntjük a salátára.
Meleg paradicsomsaláta (Irán) 

Hozzávalók: 3 nem túl érett paradicsom, 2 ek. olvasztott vaj, 0,5 mk. őrölt kömény, só. Vágjuk ketté a paradicsomokat, szórjuk be köménnyel, sóval. Tegyük grillbe, locsoljuk meg olvasztott vajjal. Süssük 5 percig, míg megpirul.
Mustáros-paradicsomos tojássaláta

30 perc
Hozzávalók: 8 tojás, 50 dkg apró, kemény paradicsom, 2 dl sűrű tejföl, 1 evőkanál mustár, 4 gerezd fokhagyma, késhegynyi őrölt babérlevél, só, őrölt fekete bors, ecet, cukor, ízlés szerint
Fél l vízbe ízlés szerint teszek ecetet, sót, cukrot, babérlevelet (jó savanyúnak kell lennie) és felforralom. A feltört nyers tojásokat óvatosan, egyenként beleeresztem a forrásban levő vízbe úgy, hogy a forrás egy pillanatra se szűnjék meg (mint amikor savanyú tojáslevest főzök). Nem keverem meg, nehogy a tojások szétfussanak, 8-10 percnyi főzés után leszűröm és nyolcadokba vágom. Még melegen belekeverem az előzőleg elkészített mártásba, amihez a tejfölbe teszem a mustárt, a sót, a cukrot, a tisztított, zúzott fokhagymát, kevés ecetet és az őrölt fekete borsot. Jól összekeverem, majd beleforgatom a megmosott, letörülgetett és negyedekbe vágott paradicsomot. Óvatosan összekeverem, és salátástálba téve lefedem. Egy-két órára beleteszem a hűtőszekrénybe és hidegen kínálom. Pirított kenyérszeleteket adok hozzá.
Mustáros paradicsomsaláta

Hozzávalók: 60 dkg paradicsom, 10 dkg vöröshagyma, 5 dkg mustár, 5 dkg cukor, 2 evőkanál ecet, só.
A paradicsomot vékonyra szeleteljük, és üvegtányérra rakjuk. A mustárt sóval, ecettel, cukorral, olajjal összekeverjük, és jól lehűtjük. A hagymát finomra vágjuk, és a paradicsomkarikák tetejére szórjuk, majd megöntözzük a mustáros öntettel.
Paradicsomsaláta 1.

Hozzávalók: 80 dkg kicsi, kemény paradicsom, 3 gerezd fokhagyma, 1 csokor snidling, 1 dl olaj, 0,5 dl ecet, 1 mokkáskanál őrölt fekete bors, só és cukor, ízlés szerint
A megmosott és letörülgetett paradicsomokat 0,5 cm-es karikákra vágom, és salátástálba teszem. Az ecetet, az olajat, a sót, a cukrot, a megtisztított és zúzott fokhagymát összekeverem, majd rálocsolom a paradicsomra. Óvatosan, hogy össze ne törjön, átforgatom, hogy a salátalé mindenütt érje, majd rászórom a finomra metélt snidlinget. Jól behűtve kínálom.
Paradicsomsaláta 2.

Hozzávalók: 80 dkg kicsi, kemény paradicsom, 2 evőkanál frissen reszelt torma, 2 dl tejföl, citromlé, só és cukor, ízlés szerint, salátalevelek
Először a salátamártást készítem el. A tejfölbe belekeverem a citromlevet, a sót, a cukrot és a reszelt torma felét. A paradicsomokat megmosom, leszárítom, majd karikákra vágva lelocsolom az öntettel. Jól átkeverem, és salátalevelekkel bélelt tálra halmozom. Tetejére szórom a maradék reszelt tormát. Jéghidegen kínálom.
Paradicsomsaláta mentával 

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom kockákra vágva, 1 csomó újhagyma karikákra vágva, 1 marék borsmenta finomra vágva, 2 ek citromlé, 1 tk cukor, késhegynyi só, késhegynyi chilipor 
A paradicsomot elkeverjük az újhagymával és a mentával. A citromlét, a sót, a cukrot és a chiliport addig kavarjuk, amíg a cukor fel nem oldódik. Beleforgatjuk a paradicsomot, és behűtjük.
Paradicsomsaláta rizzsel

Hozzávalók: 40 dkg paradicsom, 12 dkg rizs, 10-10 dkg gomba és póréhagyma, 1 dl fehérbor, 2 evőkanál mustár, 5 dkg majonéz, só.
A rizst sós vízben puhára főzzük, leszűrjük, hideg vízzel leöblítjük, és jól lecsepegtetjük. A paradicsom héját eltávolítjuk, húsát kockára vágjuk. A póréhagymát nagyon vékony karikákra vágjuk. A felkockázott gombát a fehérborban megpároljuk és kihűtjük. A rizst összekeverjük a mustárral, a majonézzel, majd Hozzákeverjük az előkészített anyagokat. Jól lehűtve tálaljuk.
Paradicsomsaláta sült paprikával

Hozzávalók: 30 dkg zöldpaprika, 40 dkg paradicsom, 1 dl olaj, 0,8 dl borecet, 2 gerezd fokhagyma, 5 dkg vöröshagyma, 1 csokor petrezselyem, törött bors, só.
A húsos paprikákat a sütőben megsütjük, így héját könnyen eltávolíthatjuk. Magházát kivesszük, a húsát pedig cikkekre vágjuk. Hasonlóan cikkekre vágjuk a paradicsomot is. Tálban elkeverjük az olajat, a borecetet, a zúzott fokhagymát, a reszelt vöröshagymát és a vágott petrezselymet. Sóval, törött borssal fűszerezzük, majd meglocsoljuk vele a paprikát és a paradicsomot. Jól lehűtve kínáljuk.
Paradicsom vinaigrette 

Hozzávalók: 2o dkg paradicsom, 2 ek borecet, só, bors, olaj, dió. A vinaigrette salátaöntet, burgonya-, bab-, kel- és lencsesalátához is adható. 
A paradicsomot leforrázzuk, hideg vízzel leöntjük, a héját lehúzzuk. Apró kockákra vágjuk, majd ecettel, olajjal, és a fűszerekkel elkeverjük, s a tetejére szeletelt diót hintünk.
Paradicsomos gombasaláta 1.

Hozzávalók (előételként) 6 személyre: 1 kg csiperkegomba, 8 kis fej gyöngyhagyma vagy 2 közepes vöröshagyma, 60 dkg paradicsom, 4 gerezd fokhagyma, 6 evőkanál olaj, 1 teáskanál koriandermag, 3-4 evőkanál almaecet, 1 csomó metélőhagyma, őrölt fehérbors, só.
A megmosott gombát a szárával együtt vékony szeletekre vágjuk (sokak megrögzött véleményével ellentétben a hibátlan, friss gombát egyáltalán nem szabad hámozni), a hagymát szintén vékonyan felkarikázzuk, a fokhagymát szétnyomjuk. Egy magas falú, öblös serpenyőben felforrósítjuk az olajat, üvegesre pároljuk benne a hagymát, hozzáadva a fokhagymát is, beletesszük a gombát, egészen enyhén megsózzuk, és folyton kevergetve, erős lángon átpirítjuk, de egy percnél ne tovább, hogy ne kezdjen el levet ereszteni és megfonnyadni a gomba. Tegyük tálba, adjuk hozzá a cikkekre vágott paradicsomot, sóval, őrölt fehér borssal, mozsárban összetört koriandermaggal, ecettel ízesítsük, keverjük át jól, a tetejét hintsük meg finomra vágott metélőhagymával. Igazi íze akkor jön ki, ha kissé langyosan tálaljuk, de hidegen is fogyasztható.
Paradicsomos gombasaláta 2.

Hozzávalók 4 személyre: 50 dkg gomba, 3 paradicsom, 2 vöröshagyma, 1 cs. petrezselyem, só, fehér bors, 1 kis póréhagyma, 1 cs. snidling, ecet, cukor
A felkarikázott gombát sós vízzel leforrázzuk. A hagyományos módon salátalevet készítünk, a paradicsomot és a hagymát felkarikázzuk, az utóbbit apróra is vághatjuk. A salátalébe beleforgatunk mindent, és egy napig állni hagyjuk. (A levet intenzíven ízesítsük, mert a gomba és a paradicsom elszívja az ízeket.)
Paradicsomos gombasaláta 3.

Hozzávalók 4 személyre: 50 dkg csiperkegomba, 25 dkg hagyma, 3 evőkanál olaj, 3 evőkanál paradicsompüré, 1 babérlevél, só, bors, citromlé, reszelt citromhéj, kakukkfű.
A megmosott, megtisztított gombát cikkekre, vagy vastagabb szeletekre vágjuk. A hagymát előbb félbevágjuk, majd vékonyan felszeleteljük, s olajban megfonnyasztjuk. Rátesszük a gombát, a paradicsompürét és egy kicsit lepirítjuk. Ezután megsózzuk, megborsozzuk, babérlevéllel, kakukkfűvel, reszelt citromhéjjal, citromlével ízesítjük, és fedő alatt puhára pároljuk, de csak annyira, hogy a gombába még bele tudjunk harapni, ne omoljon szét a fogunk alatt. Tálalás előtt jól hűtsük le. A svéd gomba párolásához - mert a hidegkonyhák pultjain közönségesen ezen a néven ismert - van, aki száraz fehérbort is használ, ekkora mennyiséghez 1 deciliternyit.
Paradicsomos gombasaláta 4. (Előételként) 

Hozzávalók 6 személyre: 1 kg csiperkegomba, 8 fej gyöngyhagyma vagy 2 közepes vöröshagyma, 60 dkg paradicsom, 4 gerezd fokhagyma, 6 evőkanál olaj, 1 teáskanál koriandermag, 3-4 evőkanál almaecet, 1 csomó metélőhagyma, őrölt fehérbors, só. 
Elkészítése: A megmosott gombát a szárával együtt vékony szeletekre vágjuk, a hagymát, szintén vékonyra felkarikázzuk, a fokhagymát szétnyomjuk. Egy magas falú, öblös serpenyőben felforrósítjuk az olajat, üvegesre pároljuk benne a hagymát, hozzáadva a fokhagymát is, beletesszük a gombát, egészen enyhén megsózzuk és folyton kevergetve, erős lángon átpirítjuk, de egy percnél ne tovább, hogy ne kezdjen el levet ereszteni és megfonnyadni a gomba. Tegyük tálba, adjuk hozzá a cikkekre vágott paradicsomot, sóval, őrölt fehér borssal, mozsárban összetört koriandermaggal, ecettel ízesítjük, keverjük át jól, a tetejét hintsük meg finomra vágott metélőhagymával. Igazi íze akkor jön ki, ha kissé langyosan tálaljuk, de hidegen is fogyasztható
Paradicsomos saláta (Mexikó) 

Hozzávalók: 6 nem egészen érett, kemény paradicsom szeletekre vágva, 1 felkarikázott hagyma, 3 gerezd fokhagymapép, 1 ek. finomra vágott petrezselyem, 3 ek. borecet, só, bors, 1,5 ek. olívaolaj. 
Rétegezve rakjuk le a paradicsomot, hagymát. Öntsük rá az öntetet, szórjuk be petrezselyemmel. Hidegen tálaljuk.
Pármai saláta

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 30 dkg főtt füstölt hús, 1 fejes saláta, 1 doboz ajókagyűrű, 12 dkg vöröshagyma, 1,2 dl olaj, 0,8 dl borecet, só.
A tál közepére halmozzuk a negyedekre vágott paradicsomot. Kis halmokban közérakjuk a vékony csíkokra szelt húst és a kisebb darabokra tépkedett salátát, amelyre néhány darab ajókát és vékony karikára vágott hagymát teszünk. Az egészet megsózzuk, megöntözzük borecettel és olajjal. Néhány órán át, hűtőben érleljük, majd jó hidegen tálaljuk.
Provence-i paradicsomsaláta

Hozzávalók: 8 db paradicsom, 2 csokor petrezselyem, 3 gerezd fokhagyma, 1 dl borecet, 1 dl olaj, törött bors, só.
A paradicsomokat forró vízbe mártjuk, héját lehúzzuk, majd tetejüket levágjuk. Belsejüket kikaparjuk, az üreget megsózzuk, megborsozzuk. A vágott petrezselymet a zúzott fokhagymával, az ecettel és olajjal összekeverjük. Ezzel a paradicsomokat megtöltjük, visszahelyezzük a tetejét, kívülről megsózzuk és jól lehűtve tálaljuk.
Rodope saláta

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 20 dkg zöldpaprika, 25 dkg lilahagyma, 1 dl borecet, 1 dl olaj, törött bors, só.
A paradicsomok héját eltávolítjuk, majd a zöldpaprikával együtt kockára vágjuk. Összekeverjük a nagyobb darabokra szelt lilahagymával. Megsózzuk, és enyhén megszórjuk törött borssal. Megöntözzük a borecettel, kevés olajjal, és pár órát a hűtőszekrényben állni hagyjuk, hogy az ízek jól összeérjenek.
Tejszínes paradicsom 

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 2 dl tejföl, 1 dl tejszín, só, curry, cukor, petrezselyem. 
A meghámozott, felszeletelt paradicsomot a fűszerekkel tetszés szerint ízesítjük, majd tejföllel és tejszínnel leöntjük. Behűtés után petrezselyemzölddel vagy snidlinggel tálaljuk.
Tiroli paradicsomsaláta

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 1 dl tejföl, 3 dkg cukor, 1 dl olaj, 1-1 evőkanál mustár és ecet, 2 gerezd fokhagyma, törött bors, só.
Az olajat és az ecetet összekeverjük. Hozzáadjuk a mustárt, a zúzott fokhagymát, majd cukorral, borssal, sóval ízesítjük. Végül hozzáadjuk a tejfölt, és lazán hozzákeverjük a karikára vágott paradicsomot.
Vitaminos paradicsomsaláta

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 10 dkg sárgarépa, 1 dl joghurt, 10 dkg majonéz, 1-1 csokor petrezselyem és metélőhagyma, 1 citrom, fehér bors, só.
A majonézt a joghurttal összekeverjük. Hozzáadjuk a reszelt sárgarépát, az apróra vágott petrezselymet és a metélőhagymát. Sóval, őrölt borssal, citromlével ízesítjük. A karikára vágott paradicsomot üvegtálra tesszük és meglocsoljuk az elkészített öntettel.
 
Édességek, italok
Bloody Mary
Hozzávalók: 1 kg paradicsom, fél citrom, 0,5 dl vodka, Tabasco, só.
A meghámozott paradicsomot turmixgépben pépesítjük, majd átszűrjük, és jól lehűtjük. Vodkával, sóval, citromlével és Tabascoval ízesítjük. Üvegpoharakba töltve, paradicsommal díszítve kínáljuk.
Ecetes zöldparadicsom

Hozzávalók: 2 kg paradicsom, 1 l víz, 6 dkg só, 1 dl 20%-os ecet, 5 babérlevél, szegfűszeg, szegfűbors, koriander, mustármag, fekete bors, 1 g nátriumbenzoát (vagy szalicil).
Azonos méretű paradicsomokat válogatunk, jól megmossuk, majd üvegekbe rakjuk. A vízbe beletesszük a sót és a fűszereket, kb. 30 percig forraljuk. A tűzről levéve hozzáadjuk az ecetet és a tartósítószert. Amikor kihűlt a lé, ráöntjük a paradicsomra, és az üvegeket légmentesen lezárjuk.
Egészben tartósított nyers paradicsom

Hozzávalók: 1 kg paradicsom (piros vagy zöld), 3 dl borecet, 8 dkg cukor, 6 gerezd fokhagyma, 3 babérlevél, 1 csomagnyi tartósító, 5-6 mustármag, só.
Az azonos nagyságú paradicsomokat alaposan megmossuk, a kocsányos részét éles késsel kivágjuk. Az ecetbe beletesszük a fokhagymagerezdeket, a mustárt és a babérlevelet. Sóval, cukorral ízesítjük és felforraljuk. A tűzről levéve belekeverjük a savanyúságtartósítót. A paradicsomokat üvegekbe rakjuk és ráöntjük az elkészített, kihűtött lét. Légmentesen lezárva hűvös, sötét helyen tároljuk.
Fűszeres paradicsom ivólé

Tetszés szerinti mennyiségben érett, jó édes almaparadicsom, 1-2 csokor friss zellerzöld, kg-onként 1-1 késhegynyi őrölt fehér bors, őrölt fahéj, őrölt gyömbér és csípős paprika (ez utóbbi el is hagyható), ízlés szerint só
A paradicsomokat gondosan megmosom, szárát, zöld részeit és esetleges hibás, foltos darabjait gondosan kivágom. Összevagdosom, és nyersen áttöröm. Az így kapott lébe beleteszem a fűszereket, és a megmosott, lecsöpögtetett zellercsokrot. Felforralom, és pár percig állandóan kevergetem. Ezután a zellert kiveszem belőle, és azon forrón üvegekbe töltöm. Jól ledugaszolom, és száraz gőzben hagyom kihűlni.
Fűszeres paradicsomlé télire

Hozzávalók: 3 kg paradicsom, 1 csokor petrezselyem, 2 szál zellerlevél, kakukkfű, tárkonylevél, só.
A paradicsomot negyedekre vágjuk, megfőzzük és áttörjük. A zöld fűszernövényeket apróra vágjuk, hozzáadjuk a paradicsomléhez, és 8-10 percig együtt forraljuk. Végül belekeverjük a tartósítót, tiszta üvegekbe töltjük, és szárazgőzbe téve hagyjuk kihűlni.
Fűszeres paradicsomlé

Hozzávalók: 4 kg paradicsom, 50 dkg alma, 1 kg vegyes zöldség, 40 dkg vöröshagyma, 50 dkg cukor, 4 babérlevél, 4 dkg mustármag, 1-1 dkg gyömbér és egész bors, köménymag, szegfűbors, só.
A paradicsomot negyedekre, a zöldséget szeletekre, az almát apró kockába, a hagymát finomra vágjuk, és egy nagyobb lábosban feltesszük főni. Hozzáadjuk a fűszereket, majd takaréklángon 2-3 órát főzzük. Amikor pépszerűre főtt, áttörjük, és kisebb üvegekbe rakjuk. Légmentesen lezárjuk, és egy napra szárazgőzbe tesszük.
Ketchup

Hozzávalók: 1,5 kg paradicsom, 25 dkg paradicsomsűrítmény, 10 dkg vöröshagyma, 1 evőkanál mustár, 6 dkg cukor, 2 gerezd fokhagyma, szegfűszeg, szegfűbors, pástétomfűszer, őrölt fahéj, fekete bors, 0,5 dl tárkonyecet, só.
A megmosott, félbevágott paradicsomot teljesen szétfőzzük, majd átpasszírozzuk. A langyosra kihűlt paradicsomlét a sűrítménnyel simára keverjük. Beletesszük a negyedekre vágott hagymát, a zúzott fokhagymát és a fűszereket. Erős tűzön, állandóan kevergetve 15-20 percig főzzük, majd lehűtjük és leszűrjük. Végül hozzáadjuk a cukrot, az ecetet és a mustárt. Légmentesen zárható üvegekbe töltve tároljuk.
Paradicsomdesszert

Hozzávalók: 8 db paradicsom, 20 dkg kristálycukor, 8 dkg dióbél, 1 dl málnaszörp.
A paradicsomok középső zöld részét kör alakban kivájjuk, a héját lehúzzuk. A közepén keletkezett lyukba 1-1 szem dióbelet dugunk. 2 dl vizet felforralunk, beleszórjuk a kristálycukrot, majd amikor sűrű sziruppá főtt, beletesszük a paradicsomokat és kb. 2-3 percig főzzük. Szűrőkanállal kiemeljük, és kettesével tányérra rakjuk. Szobahőmérsékleten kihűtjük, majd a hűtőszekrényben megdermesztjük. Málnaszörppel leöntve kínáljuk.
Paradicsom ivólé

Hozzávalók: 5 dl paradicsomlé készítéséhez kb. 1 kg paradicsomot használunk fel.
A paradicsomot alaposan megmossuk, negyedekre vágva feltesszük főni. Gyakori kavargatással a paradicsomot teljesen szétfőzzük, majd áttörjük. A lét rögtön tiszta üvegekbe töltjük, és légmentesen lezárjuk, vízbe állítjuk, és a forrástól számított 40 percig gőzöljük. Az edényben hagyjuk kihűlni, csak utána tesszük a helyére.
Paradicsomkoktél

8 dl paradicsomlé, 2 dl paradicsompaprika-lé, 8-10 g konyhasó, 10-20 g cukor, 2 g édes-nemes paprika, 0,1 g feketebors (kis késhegynyi), 1 g sárga mustármag, (megtörve), 3-5 dkg zellergumó, (tisztított), 1-2 dkg zellerzöld, (apróra vágva), 1 dkg vöröshagyma (apróra vágva), 2-3 dkg petrezselyemgyökér (apróra vágva).
Az adalékokat tegyük 2-3 dl paradicsomlébe, melegítsük kezdődő forrásig, és 10-15 percig hagyjuk állni ezen a hőmérsékleten, majd szűrjük le, és adjuk hozzá a többi paradicsomléhez, ill. paprikaléhez. Így kb. 1 l paradicsomkoktélhez jutunk, melyet hűtve (12-14 °C) kell tálalni, színtelen, talpas poharakban.
Paradicsomlekvár

Hozzávalók: 2 kg paradicsom, 1 kg kristálycukor, 2 citrom héja és leve, 2 vaníliarúd, 1 dl rum.
A paradicsomokat forró vízbe mártjuk, meghámozzuk, kicsumázzuk, és negyedekre vágjuk. Egy nagyobb lábosba tesszük, rászórjuk a cukrot, a reszelt citromhéjat és a vaníliarudat. Jól összekeverjük, és kb. másfél órát lefedve állni hagyjuk. Ráöntjük a citromlevet. és mérsékelt lángon sűrűre főzzük. Üvegekbe töltjük, mindegyik tetejére 1-1 kávéskanál rumot öntünk, Az üvegeket légmentesen lezárjuk, és 24 órára szárazgőzbe tesszük.
Paradicsomzselé

Hozzávalók: 60 dkg paradicsom, 4 dkg zselatinpor, 10 dkg sajt, 2-3 salátalevél, 1-2 gerezd fokhagyma, 2 szál újhagyma, 2-2 evőkanál olaj és borecet, pár csepp Tabasco (paprikaszósz), só, cukor.
A zselatinport a használati útmutató szerint vízbe áztatjuk. Négy paradicsomot félreteszünk, a többi héját lehúzzuk és turmixoljuk. Az újhagymát apróra vágjuk, a fokhagymát összezúzzuk, és kevés olajon üvegesre pároljuk. Hozzáadjuk a paradicsompürét, felforraljuk, ecettel, sóval, cukorral és Tabascoval ízesítjük. A felolvadt zselatint a pürébe keverjük, egy pudingformába öntjük, amikor kihűlt, 3 órára a hűtőszekrénybe tesszük. Egy lapos tálra, a salátalevelekre kiborítjuk a zselét, körberakjuk a kockára vágott sajttal, és paradicsomgerezdekkel díszítjük.
Paradicsomi érzés

Hozzávalók: 1 kg paradicsom, 4 dl tej, 3 dkg torma, 1 dkg zsázsa, fél citrom, törött bors, só.
A meghámozott paradicsomot összeturmixoljuk és átszűrjük. Összekeverjük a hideg tejjel, beletesszük a reszelt tormát, sóval, borssal, zsázsával fűszerezzük és összekeverjük. Jól lehűtve üvegpoharakba töltjük. és citromkarikával díszítjük.
Red Lady

Hozzávalók: 1 kg paradicsom, 2 narancs, 1 citrom, 0,5 dl sárgarépalé, 2 evőkanál tejszín, szerecsendió, jégkockák.
A meghámozott paradicsomot összeturmixoljuk és átszűrjük. Hozzáöntjük a kipréselt sárgarépalevet és a narancslevet. Citromlével ízesítjük, majd a tejszínt hozzáöntve, a jégkockákat beletéve jól összerázzuk. Jól lehűtve üvegpoharakba öntjük, és kevés reszelt szerecsendióval fűszerezzük.
Mártások és egyéb paradicsomos ételek
Angol paradicsommártás sült húsokhoz
Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 10-10 dkg sárga- és fehérrépa, 5-5 dkg zeller és vöröshagyma, 5 dkg liszt, 5 dkg vaj, 2 evőkanál ételízesítő, kakukkfű, szegfűbors, só.
A sárga- és fehérrépát, a zellergumót apró kockára vágjuk. Vajat hevítünk, megpároljuk rajta a zöldségeket és a finomra metélt hagymát. Amikor félig megpuhult, hozzáadjuk a negyedekre vágott paradicsomot és fűszerezzük. A lepirult paradicsomot meghintjük a liszttel, egy-két percig kevergetve tovább pirítjuk, majd felengedjük 1 liter vízzel. Beleszórjuk az ételízesítőt, és 25 percig forraljuk. Finom szűrőn átszűrjük. Párolt és sült húsok kitűnő mártása.
Gyömbéres paradicsommártás

60 perc, Nehézség: 1
Hozzávalók: 1 kg friss paradicsom, 1 dl almaecet, 1 evőkanál őrölt gyömbér, 2 gerezd fokhagyma, 1 mokkáskanál chilipor (vagy csípős paprika), só és porcukor, ízlés szerint, 1 mokkáskanál őrölt fehér bors
A paradicsomokat forrásban levő vízbe dobom, így a héját könnyen lehúzom. Szeletekre vágom, és teflonlábosba (vagy teljesen ép zománcú lábosba, esetleg tűzálló tálba) teszem, majd a megtisztított, szétzúzott fokhagymával és az ecettel meg a fűszerekkel együtt addig főzöm fedő alatt, kis lángon, amíg tejfölsűrűségű nem lesz. Ha kihűlt, jól záródó üvegbe töltöm, és a hűtőszekrényben tárolom. Hónapokig elálló, pikáns mártás, amely roston sült, grillezett húsokhoz vagy főtt-sült kolbászhoz illik.
Mustáros-paradicsomos almamártás

30 perc, Nehézség: 1
Hozzávalók: 4 db savanyú alma, 2 evőkanál mustár, 1 evőkanál ketchup (vagy házi, fűszerezett paradicsomlé), 1-2 teáskanál citromlé, 1 gerezd fokhagyma, ízlés szerint só és cukor, 1 mokkáskanál őrölt fekete bors, 1 diónyi zellergumó
Az almát meghámozom, kicsumázom, és almareszelőn lereszelem. Rögtön rálocsolom a citromlevet, összekeverem, ráöntöm a paradicsomot és belereszelem a megtisztított zellert. Hozzáadom a zúzott fokhagymát, az őrölt fekete borsot, megsózom és kis lángon, állandó keverés mellett, sűrűre főzöm. Ha a massza már egynemű, hozzákeverem a mustárt, és kevés cukorral ízesítem. Ha kihűlt, jól záródó üvegben, a hűtőszekrényben tárolom. 1 hétig áll el. Finom mártása a füstölt csülöknek vagy főtt virslinek.
Paradicsommártás grillhúsokhoz

Hozzávalók: 50 dkg paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, 4 dkg mandula, 3 dkg cukor,
2 evőkanál szójaolaj, 3 evőkanál tejszín, zöldbors, Tabasco-szósz, só.
A paradicsomot forró vízbe mártjuk, héját lehúzzuk, majd turmixoljuk. Beletesszük a zúzott fokhagymát, a hántolt, őrölt mandulát és a szójaolajat. A tejszínbe keverjük a zöldborsot és beleöntjük a paradicsomlébe. Végül sóval, borssal, Tabascoval ízesítjük.
Paradicsommártás - másképp

30 perc, Nehézség: 1
Hozzávalók: 50 dkg jó érett paradicsom, 1 dl száraz fehérbor, 1 dl tejföl, 1 kis fej vöröshagyma, 1 evőkanál olaj, 2 gerezd fokhagyma, 1 teáskanál mustár, 1 teáskanál liszt, só, cukor, ízlés szerint, 1 mokkáskanál őrölt fekete bors
A paradicsomot megmosom, egy pillanatra forrásban levő vízbe teszem, hogy a héját könnyen lezúzhassam. Turmixpohárba teszem a megtisztított és apróra vágott vöröshagymával meg a fokhagymával együtt. Pépesre forgatom. Az olajon sárgára pirítom a lisztet, felöntöm a sűrű paradicsompéppel és a borral, ízesítem sóval, őrölt fekete borssal, mustárral, majd állandó keverés közben felforralom. Ezután kevés cukorral ízesítem, és belekeverem a tejfölt, de ezzel már nem forralom. Ha kihűlt, száraz sült hús vagy vagdalt pogácsa mellé kínálom, de melegen is fogyasztható olaszos tésztaöntet gyanánt.
Paradicsomos krémsajt

10 perc
Hozzávalók: 2 doboz (20 dkg) krémsajt, 1 evőkanál tejföl, 5 dkg vaj, 2 evőkanál ketchup (vagy 1 púpozott teáskanál sűrített paradicsom), 1 mokkáskanál currypor, só, cukor, őrölt fekete bors, ízlés szerint
A puha vajat, a krémsajtot, a tejfölt és a ketchupot habosra keverem, majd ízlés szerint fűszerezem. Lehűtve kínálom édeskés péksüteményhez vagy kalácshoz.
Paradicsomos majonéz

Hozzávalók: 1 dl majonéz, 1 dl tejföl, 1 dl tejszín, 1 evőkanál paradicsompüré, 5 dkg reszelt márványsajt, 1 gerezd fokhagyma, 1 teáskanál oreganó, kevés cukor, só és őrölt fehér bors, ízlés szerint
A tejszínbe belekeverjük a paradicsompürét, megfűszerezzük és felforraljuk. Ha langyosra hűlt, hozzáadjuk a reszelt sajtot, a tejfölt, a szétzúzott fokhagymát, végül a majonézzel simára keverjük. Jól behűtve kínáljuk.
Paradicsomos sajtfondü, I.

Hozzávalók: 25 dkg paradicsom, 1,5 dl paradicsom ivólé, 1 evőkanál száraz fehérbor, 1 evőkanál konyak, 1 evőkanál tejszín, 15 dkg reszelt ementáli sajt, 15 dkg reszelt trappista sajt, 2 evőkanál búza- vagy burgonyakeményítő, 1-1 csapott mokkáskanál őrölt fekete bors, só, szárított bazsalikom és kakukkfű, 1 késhegynyi currypor, 1 csokor snidling
A paradicsomokat egy pillanatra forrásban levő vízbe mártom, és a héját lehúzom, majd felszeletelem. Lábosba teszem, hozzárakom a megtisztított és szétzúzott fokhagymát, majd fedő alatt addig párolom, amíg pépessé válik. Ezután átpasszírozom és leöntöm a búzakeményítővel simára kevert paradicsom ivólével. Hozzáadom a reszelt sajtokat, a bort, a konyakot és a tejszínt. Beleszórom a fűszereket meg a nagyon finomra metélt snidlinget, és állandó keverés közben addig forralom, amíg a sajt egynemű masszává válik. Ekkor átöntöm a fondüedénybe és állandó, csendes forrásban tartom. Kenyérkockákat vagy kiflikarikákat mártogatunk bele.
Paradicsomos sajtfondü, II.

Hozzávalók: 4 dl paradicsomlé, 25 dkg reszelt ementáli sajt, 25 dkg reszelt füstölt sajt, 1,5 dl tej, 2 evőkanál finomliszt, 1-1 mokkáskanál rozmaring, bazsalikom és kakukkfű, késhegynyi őrölt köménymag, só, cukor, őrölt fekete bors, ízlés szerint
Egy teflonlábosba beleöntöm a paradicsomlevet, hozzáöntöm a tejjel simára kevert lisztet, és beleszórom a fűszereket. Állandó keverés közben felforralom és sűrűre főzöm, majd hozzákeverem a reszelt sajtokat. Tovább kevergetve addig főzöm, ameddig a sajt teljesen megolvad, és az egész massza egyneművé válik. Ekkor átöntöm a fondüedénybe, és csendes forrásban tartom a spirituszlángon. Rozskenyérkockákat mártogatunk bele.
Paradicsomos töltelék

Hozzávalók: 1 kg paradicsom, 2 evőkanál olaj, 10 dkg reszelt parmezánsajt, 3 gerezd fokhagyma, 1-1 mokkáskanál oreganó, bazsalikom, rozmaring, kakukkfű, törött fekete bors, só és cukor, ízlés szerint, 1 evőkanál olajbogyó
A paradicsomot lehéjazzuk, és szeletekre vágjuk. A forró olajon megpirítjuk a szétzúzott fokhagymát, hozzátesszük a paradicsomszeleteket, az összes fűszert, és együtt pirítjuk. Beleszórjuk a kimagozott, apróra vagdalt olajbogyót, és néhány percnyi pirítás után kihűtjük. Ezután cukorral és sóval ízesítjük. Rákenjük a pizzára, megszórjuk a reszelt sajttal, és forró sütőben készre sütjük.
Paradicsomos vaj

10 dkg vajat habosra keverünk 2 evőkanál ketchuppal és sóval.
 
 
 
