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lTomatensauce

250 ¢ lomaten
12 Gemiisezwiebel
3 EL Ol
3 EL Tomatenmark
2-3 EL. Gemusebrithe
3 FL Balsamico
1 EL Zucker
2 EL Creme Fraiche

Salz, Pfeffer, Pizzagewiirz

1. Zwiebeln in Ol andiinsten
2. Tomaten kleinschneiden und zugeben
3. Pizzagewiirz, Gemiisebrithe, Pleffer, Balsamico, Zucker
und Tomatenmark hinzugeben.
4. Ca. 20- 25 Minuten kocheln lassen.
5. Zum Schluss, bei direkter Weiterverwendung die Creme
Fraiche hinzugeben und zu Nudeln servieren.
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Wie mache ich Tomatensauce haltbar?

Da wir euch leider nicht das ganze Jahr mit frischen
Tomaten versorgen konnen, empfehlen wir euch, die
ertragreiche Zeit der Tomaten zu nutzen und euch fir die
kalten Wintermonate zu bevorraten.

Moglichkeit 1
In geeignete Gefabe fiillen, abkithlen lassen und einfrieren.

Das Ergebnis hilt sich bis zu 12 Monate!

Moglichkeit 2:

Backofen auf 100 °C/Umluft vorheizen. Flaschen oder
Glaser in einer Fettpfanne so anordnen, dass sie sich
nicht berithren. 7Zu 1/3 mit Wasser bedecken und fiir ca.
1 Stunde in den Ofen schieben.

Das Ergebnis hilt sich bis zu 9 Monate!



