FERNSEHEN '

Montags um 21:00 Uhr

DER
VORKOSTER

Tomaten-Sugo

(fur 3 Biigelgldasera 0,5 1)

Sie wissen nicht, wohin mit den vielen Tomaten aus lhrem Garten? Wie war’s mit einem

Sugo? Das ist eine einfache Sauce, vielfaltig einzusetzen fiir Pasta, Pizza oder einfach

pur.

Rezept Sarah Schocke

Zutaten:
e 2 Zwiebeln
e 1,5 kg Tomaten
e 3 ELOlivendl

Zubereitung:
e Zwiebeln schdlen, halbieren und in feine Streifen schneiden.
e Tomaten waschen, Strunk herausschneiden und klein schneiden.
e Olivendlin einem Topferhitzen. Zwiebeln zunachst leicht braun andiinsten, dann
die Tomaten dazugeben. Auf mittlerer Stufe Zwiebeln und Tomaten fiir 45

Minuten einkochen lassen.
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e AnschlieBend das eingekochte Gemiise mit einem Stabmixer zu einer feinen

Masse piirieren.

o Der fertige Tomaten-Sugo in sterile Einmachgldser fiillen. Dabei 2 cm Platz zum
Deckel lassen. Gldser verschliefRen.

e GroBBen Einmachtopf zu 2/3 mit Wasser befiillen, sodass die geschlossenen
Gldser spdter komplett im Wasser stehen.

e Zum Einkochen die gefiillten Gldser fiir 30 Minuten in das 100°C heifle Wasser

stellen. Danach ist der Tomaten-Sugo bis zu einem Jahr haltbar.

Profitipp: Glaser vor dem Einkochen in Kiichenhandtiicher wickeln, dann erst in das

Wasser stellen, um Glasschdden vorzubeugen.
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