FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

/UTATEN:

100 ml fruchtiges Olivendl

300g geschilte, fein gewliirfelte

Zwiebeln

6 geschdlte, fein gehackte
Knoblauchzehen

3 kg italienische Flaschen-Toma-

ten aus der Dose (geschdlt)

Zweige Thymian

Zweige Rosmarin
Zweige Oregano

Lorbeerbldtter

N W oo N o

Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der

Mihle
15 TL Zucker

kleine Chillischoten

Tomatengrundsauce

Diese hervorragende, fruchtige Basis-Sauce
ldsst sich beliebig abwandeln.

Zutaten fir etwa 2,2 Liter Tomatensauce.

In einem grofien Kochtopf das Olivenol erhitzen und die Zwiebeln

und den Knoblauch farblos anschwitzen lassen. Von den Tomaten
die Stielenden abschneiden, zu dem Zwiebel-Knoblauchgemisch
hinzuftigen und mit dem Schneebesen kraftig verriihren. Die Sauce
bei mittlerer Hitze 80 Minuten sanft kocheln lassen.

Von den gewaschenen, Krduter die Blattchen zupfen und hacken.

Die Rosmarinnadeln besonders fein hacken. Krauter, Lorbeer und
Chili nach derangegebenen Zeit zugeben und in der sauce noch 20
Minuten kdcheln lassen. Gelegentlich mit dem Schneebesen riihren
und darauf achten, dass die sauce am Topfboden nicht ansetzt. —
Abschlieend mit Salz, Zucker und frisch gemahlenen Pfeffer ab-
schmecken.

Wenn die sauce auf Vorrat zubereitet wird, dann diese in heif}
3 ausgespuhlte Schraubgaser fiillen und sofort verschliefsen. Auf-
grund der Hitze entsteht ein Vakuum, wodurch sich die Sauce meh-
rere Wochen im Kiihlschrank halt.

Diese Grundsauce pur als »reine« Tomatensauce oder zur Wei-
terverwendung verschiedener Tomatensaucen verwenden.

Dieses Rezept ist ein Service von
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