
Kackasische Tomabenscce

Z U T A T E N  Z U B E R E I T U N G

Für die Schältomaten werden die frischen Tomaten gedrittelt und der
Strunk wird entferntŬ
Das Öl in die Pfanne geben und anschwitzenŬ Drei Minuten, unter
leichtem Rühren, köcheln lassenŬ
Nur leicht rühren, um das Tomatenfleisch zu erhaltenŬ
Nun mit Salz und Agavendicksaft würzenŬ
Dann die Haut der Tomaten mit einer Pinzette oder einer Gabel
entfernenŬ

Nun zur Tomatensoße:
Die Zwiebel werden grob in Würfel geschnitten und in Ölivenöl
angeschwitzt, bis sie glasig sindŬ Dazu die frischen Schältomaten und
Lorbeerblätter gebenŬ Dann aufkochen lassenŬ Auf kleiner Flamme
dazugeben: Ketchup, Pfeffer, Salz, Kreuzkümmel, Paprikapulver,
gekörnte Brühe, Zucker, Oregano, Thymian Ƣ EssigŬ
Wacholderbeeren zerdrücken und zusammen mit der Nelke in einem
Teebeutel oder in einer Teekugel in die Sauce gebenŬ 
Solange einkochen lassen, bis die Sauce dicklich, bzwŬ sämig wirdŬ
Nun das Gewürzsieb entnehmenŬDie Soße kann warm oder kalt
verköstigt werden und wird im Kaukasus als GrillżBeilage verwendetŬ

Tipp: Dazu ein Stück Feta, Dolma, Peperoni oder OlivenŬ 
Oder klassisch dazu: frischer Koriander und französischen Estragon
sowie GurkenscheibenŬ

Wir wünschen einen guten Appetit! 

A R B E I T S Z E I T
c a Ŭ  6 0  M i n u t e n

K O C H ż Ų B A C K Z E I T
c a Ŭ  4 5  M i n u t e n

P O R T I O N E N
2 ż 4  P e r s o n e n

Vegad Miu AbkfhfbVegeuaqirch Ohde Zvckeq Fyq Kiddeq geeigdeu

Herstellung von Schältomaten
Tomaten ż
Öivenöl
Salz
AgavenżDicksaft
Häute mit Pinzette entfernen

Kaukasische Tomatensuce
Schältomaten
Zwiebeln, mittlere Grösse
Olivenöl
Ketchup
Lorbeerblätter
Gekörnte Brühe
Essig
Paprikaplver, scharf
Zucker
Oregano
Thymian
Kreuzkümmel
Wacholderbeeren
Nelke
Pfeffer
Salz

 
1 kg
2 EL

1 Prise
1Ų2 EL

 
 
 
 

4 StkŬ
etwas

1 EL
3

2 TL
1Ų2 EL

2 TL
1 TL
1 EL
2 TL

1Ų4 TL
10 StkŬ

1 StkŬ


