TOMATENSOSSE AUS DEM OFEN

Kahlschrank lagern.
<p>

Das Rezept reicht fur 2 Glaser & 430 ml

O & B

Ich zeige euch, wie man ganz einfach eine leckere Tomatensof3e im Ofen
zubereitet. Dazu benétigt man frische Tomaten, ein paar Gewiirze, sowie etwas Ol.
Man kann die TomatensolR3e super in Einmachglaser flllen und anschlieBend im

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart
20 Minuten 60 Minuten 210°CO/U
ZUBEREITUNG ZUTATEN:

Schneide die Tomaten in grobe Stiicke und lege sie in ein ofenfestes Emailleblech.
Flge das Olivendl, den Zucker, den Rosmarinstangel, die Knoblauchzehen und das
Salz hinzu. Vermenge alles miteinander und backe die Tomaten im vorgeheizten Ofen
bei 210 °C O/U fur etwa 40-60 Minuten, bis die Tomaten gerdstet sind - achte darauf,
dass die kleinen Tomaten nicht verbrennen.

Schneide die Zwiebeln in feine Wiirfel und brate sie in dem Olivendl an. Fige die
Ofentomaten, den Pfeffer und den Pizza-Oregano hinzu. Lasse die Sof3e im Topf
aufkochen. Streiche sie dann durch ein Haarsieb und fille sie noch heif3 in
ausgewaschene, saubere Einmachglaser ein.

Lasse die SofRe abkihlen und lagere sie im Kuhlschrank oder in einem kihlen
Vorratsraum.

Viel Spal? beim Nachmachen,
Eure Sally <3
NS
- — Die Reste im Sieb kannst du ganz einfach trocknen und als Tomatenbruhe
verwenden. Flge hierfUr dann noch etwas Salz hinzu.
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3 kg Tomaten (reif)
50 g Olivendl
1TL Zucker

1 Rosmarin

6 Knoblauchzehen
2TL Salz

2 Zwiebeln
20 g Olivenol
%2 TL Pfeffer

2 Stangel Pizza-
Oregano



