Tomatensauce aus dem Ofen

Diese einfache aber leckere Tomatensauce ist ideal, um viele Tomaten auf einmal zu

verarbeiten.

rca. 1-1,5Liter :

2 KG Tomaten, geviertelt
6 Lorbeerblatter, etwas einreiBen
2 TL Fleur de Sel
4 TL brauner Zucker
4 TL getrockneter Majoran
3 Knoblauchzehen, halbiert

Pfeffer

zum Abschmecken nach dem Passieren :
1 TL gekornte Briihe
Salz, Pfeffer, Zucker oder Honig

einen Schuff gutes Olivenol
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einen SchuB guten Balsamico-Essig

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen

Tomaten, Lorbeerblatter, Knoblauch, Majoran, Zucker, Salz und Pfeffer in der
Fettpfanne (tiefes Backblech) vermengen.

Fir ca. 1,5 Stunden auf der mittleren Schiene backen lassen.
Nach der Halfte der Zeit die Tomaten einmal umrihren / wenden.

Wenn die Tomaten etwas gebraunt und deutlich ,verschrumpelt” sind, herausnehmen
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nachher

Die Tomatenmasse und die entstandene Flissigkeit durch eine Passiermihle in einen
Topf drehen.
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Di
e noch heille Sauce mit gekérnter Brihe, Salz, Zucker/Honig, Olivendl und Essig nach
Belieben abschmecken.

Es ist eine schone Basis-Tomatensauce, die auch so schon gut zu Nudeln passt.
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Ich friere sie portionsweise ein und habe dann immer etwas, wenn es mal wieder
schnell gehen muB. Die Sauce laft sich dann auch sehr gut mit weiteren Zutaten
aufpeppen.

Z.B. : krosse Speckwiirfelchen, Chili, Frihlingszwiebeln, frische Krauter, Sahne,
Creme fraiche, etc.

Orecchiette mit grinem Spargel,
Tomaten,Chili und Knoblauch

Inspiriert von einem kirzlichen Restaurantbesuch gab es heute dieses
frihlingsfrische Pastagericht, was in nur 20 Minuten fix und fertig auf dem Tisch
stand.
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Fiir 3 — 4 Portionen :
500 gr. Orcchiette (oder eine andere kleine Nudelart)
1 Bund griinen Spargel, in ca. 1 cm breite, schrage Streifen/Scheiben geschnitten

10 Cherrytomaten, halbiert
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3 Knoblauchzehen, halbiert
1 Zwiebel, halbiert, in Streifen geschnitten
1 Chilischote, entkernt, in feine Ringe geschnitten (oder getr. Chiliflocken)
Fleur de Sel, frisch gemahlener Pfeffer, 1/2 TL braunen Zucker
etwas Parmesan, frisch gehobelt

Olivenol

Nudeln nach Packungsangabe biffest garen.

In der Zwischenzeit in einer grofen Pfanne Olivendl (der Boden der Pfanne sollte ca.
0,5 cm hoch bedeckt sein) erwarmen.

Zwiebeln und Knoblauch andinsten. Spargel und Tomaten dazugeben. Chili zufiligen.

Alles gut vermengen und nur so lange garen lassen, bis der Spargel noch etwas ,BiR“
hat.

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Nudeln abschitten, sofort in die Pfanne geben und mit dem Gemise vermischen.

Vor dem Servieren mit Parmesanspanen bestreuen.
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Sollte etwas Ubrig bleiben — es schmeckt auch kalt als Nudelsalat sehr lecker !!!

gratiniertes Schweinefilet CAPRESE

In der Zeitschrift ,Lecker” Ausgabe 03/2012 hat mich das Rezept von Steffen
Hennssler direkt angesprochen.
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ine Abwandlung sah heute so aus ..

Fiir 2 Portionen :

1 Schweinefilet
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ca. 10 kleine Tomaten, halbiert oder geviertelt
4 Scheiben Bacon (Friihstiicksspeck), in Streifen geschnitten
2 — 3 Friihlingszwiebeln, in Ringe geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
250 gr. (Biiffel-) Mozzarella, in ca. 1 cm dicke Scheiben geschnitten

Salz, Pfeffer, etwas Butterschmalz, etwas frisches Basilikum

Den Backofengrill vorheizen.

Das Filet waschen, trocknen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, salzen und
pfeffern.

Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Filetscheiben von beiden Seiten
scharf anbraten.

Den Speck dazugeben und etwas anbraten lassen. Die Zwiebeln zuflgen, kurz mitbraten.

Tomaten unterrihren. Alles gut in der Pfanne schwenken, ca. 5 Minuten kdécheln
lassen.
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Mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wirzig abschmecken und in eine Auflaufform umfullen.

Die Mozzarellascheiben darauf verteilen und fir ca. 4 — 5 Minuten unter dem
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Backofengrill gratinieren lassen.
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ch Belieben mit etwas frisch gezupftem Basilikum servieren.

Tomatenhuhn oder tolle Pastasauce

In der Marzausgabe von ,essen und trinken” bin ich vor einiger Zeit auf dieses
Rezept gestoRen.

Es klang einfach, unkompliziert und lecker.

Die notwendigen Zutaten waren schnell besorgt und so stand unser heutiges Essen dann
auch schon bald im Ofen!
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Fiir 2 — 3 Portionen :

3 Dosen a 400gr geschalte Tomaten in Saft
4 gestrichene TL brauner Zucker
2 gehaufte TL Salz
frisch gemahlener Pfeffer
2 TL getrockneter Majoran
3 Lorbeerblatter

2 Knoblauchzehen

4 Hahnchenschenkel

2 TL Hahnchenwiirzer (z.B. von Fuchs)

2 EL (Sonnenblumen-) 01

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
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Die Tomaten in eine Schiissel geben und am besten mit den Handen zerquetschen.
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Schalenreste und den grinen Strunk von den Tomaten entfernen.

Den Majoran in den Handen rebeln, den Knoblauch pressen und zusammen mit Salz,
Zucker und Pfeffer gut mit dem Tomatenmus vermischen.

Die Lorbeerblatter einreiBen und unterheben.

Die Tomatenmasse in eine ofenfeste Auflaufform oder einen kleinen Brater fillen.

Die Hahnchenteile gut abwaschen und trocknen.

Das 01 mit dem Hdhnchenwiirzer verriihren und die Hahnchenteile gut damit
einmassieren.

Die gewlrzten Hahnchenteile auf die Tomatensauce legen.

Im Ofen auf der mittleren Schiene ca. 45 — 60 Minuten backen, bis die Hahnchenteile
goldbraun und knusprig sind.

Als Beilage werden Brot oder gerdstete Pellkartoffeln empfohlen.
Bei uns gab es auf besonderen Wunsch kurze Maccheroni und Salat dazu.

TIPP :
Die Tomatenmasse schmeckt wunderbar als Pastasauce.

Falls die grobe Struktur stort, kann man die Tomatensauce durch eine Passiermiihle /
Flotte Lotte drehen und erhdlt eine tolle, samtige Sauce.



sunsere” Bolognese

Heute gab es bei uns Spaghetti Bolognese — aber natlrlich nicht aus der Tite [
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Im Laufe der Jahre hat sich bei uns folgendes Rezept ergeben

ca. 8 — 10 Portionen

3 — 4 Zwiebeln, in Wiirfel geschnitten
etwas Olivendl
1.500 gr. Rindergehacktes
2 kleine Moéhren, in kleine Wiirfel geschnitten

1 Stange Staudensellerie, in kleine Wiirfel geschnitten ( hatte ich heute leider
nicht)

100 gr Tomatenmark
300 ml trockener Rotwein
3 TL gekornte Briihe

800 gr. Dose geschalte Tomaten, abgetropft (frische, gehdutete Tomaten gehen
natiirlich auch)

je 1 frischen Zweig Rosmarin und Thymian
3 TL brauner Zucker
Knoblauch

Die Zwiebeln im Ol andiinsten. Das Fleisch krimelig braten. Kraftig mit Salz und
Pfeffer wirzen.
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Mohrenwirfel dazugeben und alles gut umrihren. In der Mitte ein ,Loch” schaffen, das
Tomatenmark hineingeben und kurz anrdésten.

Mit ca. 200 ml Wein abléschen und einkochen lassen.

Tomaten, gekdérnte Brihe, Zucker, Rosmarin und Thymian unterrihren.
Nochmals ca. 100 ml Wein nachgieBen.

Ca. 1 Stunde kécheln lassen.

Da wir Knoblauch sehr gerne mégen, presse ich ihn erst zum Schluf dazu — der
Geschmack ist dann noch sehr deutlich vorhanden.

(Ansonsten kann man ihn direkt zu Beginn mit den Zwiebel andiinsten.)

Evtl. nochmal mit (Meer)Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken.

Schmeckt gut zu verschiedenen Nudelsorten oder Reis mit frisch geriebenem Parmesan
und einem grinen Salat.

Guten Appetit !
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Leider hatte ich kein Basilikum — also muBte die Frihlingszwiebel als ,Farbklecks“
herhalten []
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