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Rezept
Eingemachte Tomatensauce mit Basilikum

Ein Rezept von Eingemachte Tomatensauce mit Basilikum, am 13.03.2024

Zutaten
3 kg aromatische Freilandtomaten 5 junge Knoblauchzehen
4EL Olivenol 250 ml trockener, aromatischer italienischer Weilswein
Salz Pfeffer
Zucker Cayennepfeffer
3 groRe Bund Basilikum 1Bund Oregano (ersatzweise Bergbohnenkraut)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 5 Glaser (a 500 ml) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Haltbarkeit Haltbarkeit: ungeéffnet mind. 1 Jahr

Zubereitung

1. Die Tomaten waschen, mit kochendem Wasser Gibergieffen und hauten. Halbieren, die Stielansétze herausschneiden und
die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

2_ Den Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Das Ol in einem grofen Topf erhitzen und den Knoblauch
darin glasig diinsten. Mit dem WeilRwein abléschen, die Tomatenwiirfel dazugeben.

3. Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker und 1 Prise Cayenne-pfeffer wiirzen und bei schwacher bis mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Rihren 1 2 Std. offen einkochen lassen. Die Krauter trocken sdubern und die Blattchen abstreifen.
Basilikum in schmale Streifen schneiden, Oregano grob hacken.

4. Den Backofen auf knapp 100° vorheizen, 2 | Wasser aufkochen. Die Krduter unter die Sauce riihren, mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Die Sauce sofort in die Glaser bis je 3 cm unter den Rand flillen, Deckel aufsetzen. Das hohe Blech
des Backofens zur Hélfte in den Ofen schieben (unten), Glaser daraufstellen und das kochende Wasser angiefien. Das
Blech ganz in den Ofen schieben, die Ofentiir sofort schlieRen. Die Tomatensauce ca. 40 Min. einkochen, herausnehmen
und abkiihlen lassen.
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