


SaucenbasSis fur Suppen

und TomatenSauce
Rezepte vom LAISEACKER ..

zutatenliste (fiir 8 PerSonen):

1 k§ Tomaten, 1 Sellerieknolle, 500 g M&hren, 2 Chilischoten
(optional), & Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen, 2 EL Butter / Olivensl
2 Liter wasser

Zubereitung:
Fur die perfekte TomatenSauce oder als Grundlage fir GemuSeSup-

pen eignet sich die Saucenbasis. DieSe kann auf Vorrat hergestellt
werden und dann ganz leicht portioniert eingefroren werden.

1. Dazu den Sellerie und die Zwiebeln grob wiirfeln. In einem
gropen Topf etwas Fett erhitzen und das GemiiSe darin braun
Schmelzen. Immer wieder rihren, damit das GemiiSe nicht
anbrennt, die RéStaromen aber trotzdem in das Fett gelangen.
Die Karotten und die Tomaten ebenfalls grob wirfeln und zum
GemusSe geben. Die ChiliSchoten nach Wunsch in grobe Scheiben
Schneiden und dazugeben.Das geSamte GemiiSe nochmals im
Topf garen, biS die Tomaten Flussigkeit verloren haben und
weich Sind. Dann mit dem wasser aufgieRen und allesS kurz ein
kochen.

2. Die Knoblauchzehen hinzugeben und mit einem Pirierstab oder
im Mixer die Zutaten zu einer cremigen MassSe mixen. Sollte die
Konsistenz zu breiartig Sein, mehr WasSer hinzugeben. Die
Saucenbasis ansSchlieBend in gefrierfahige Boxen portionieren
und nach WunSch fur GemiiSeSuppen oder TomatenSauce auf-
tauen.
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TomatenSauce:

Die Saucenbasis aus dem GefrierSchrank nehmen und in einer Pfanne
auf geringer Hitze zum Schmelzen bringen. Sobald die Saucenbasis
flussig ist, mit 500ml passierten Tomaten vermischen. AnschlieBend
mit Oregano, Thymian, Majoran, RoSmarin und frischer gehackter
Petersilie wiirzen. Etwas KochSahne hinzugeben und kurz erhitzen.
Passt perfekt zu Spaghetti.
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