Viel Spal$ beim Nachmachen wiinscht dir Caro von Z,«;’urjcw{ut)’ !

T omademsance

reicht fir ca. 4 Glaser 4 250m|

1Liter passierte Tomaten

800g geschalte Tomaten (Dose)
1grolde Zwiebel

3 Knoblauchzehen

Olivenol

Salz, Pfeffer

3 Tl Zucker (optional)

1Karotte (optional)

1 kleines Bund Basilikum

Bei diesem Rezept gibt es eine Menge Variationen. Die geschalten und passierten Tomaten kénnen nach
Wunsch auch durch frische, klein geschnittene Tomaten ersetzt werden. Die Karotte gibt eine feine Note
zur Sole, finden wir, es ist aber auch nicht schlimm, wenn man sie weg lasst. Ebenso der Zucker, der die
SolSe eben leicht stifslich macht, so wie man das vom Italiener kennt. Uns schmeckt die Sofse jedenfalls mit
Zucker besser, als ohne.

Es geht also los: Karotte, Zwiebel und Knoblauchzehen schélen und zerkleinern. Die Karotte am besten
reiben, bei Knoblauch und Zwiebel reicht e, sie grob in Stiicke zu schneiden.

In einem groen Topf (meiner fasst 101) einen ordentlichen Schuss Olivendl erhitzen und darin Knochlauch
und Zwiebel anschwitzen, bis sie beginnen ein kleines bisschen Farbe zu nehmen.

Dann die Tomaten dazu geben und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Diese Mischung nun fiir

20 Minuten kécheln lassen, damit die Tomaten weich werden. Nach dieser Zeit den Topf vom Herd nehmen
und alles sorgfaltig ptrieren. Wie sorgfaltig, das hangt von euren Vorlieben ab. Wir mdgen nicht unbedingt

grolse Stiicke in der Solse, passieren finden wir aber total iiberfliissig, denn so ist die Textur schén samtig.

Und dann gehts zurtick auf den Herd, bei ganz kleiner Hitze, sodass es nur ganz ganz leicht kdchelt.
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Je langer die Sofse so auf dem Herd steht, desto intensiver wird sie. Ich lasse sie meist 2-3 Stunden dort.
Ganz wichtig dabei: Regelmalsiges Umriihren nicht vergessen.

Jetzt nur noch das Basilikum zerkleinern und in die Sole riihren. Danach nicht weiter kochen, sondernin

heild ausgespiilte Glaser geben. Diese mindestens 5 Minuten auf den Kopf stellen, dann ganz auskiihlen
lassen und kiihl aufbewahren.
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