Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Fermentierte Tomaten-Salsa

Ein Rezept von Fermentierte Tomaten-Salsa, am 25.04.2024

Zutaten

Fiir die Tomaten
500g Tomaten 1 rote Chilischote
1 grine Chilischote 2 Knoblauchzehen

Salz

Auferdem
1 Glas mit Deckel (ca. 700 ml) 1 StoRel

Gewicht zum Beschweren

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Glas (ca. 700 ml) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 100 kcal, 1 gF, 6 gEW, 16 g KH

Zubereitung

Das Glas mit Deckel, StoRel, Gewicht und eine grofie Schiissel mit kochend heiflem Wasser ausspilen und abtropfen
lassen.

Die Tomaten waschen und in kleine Stiicke schneiden, dabei die Stielansatze entfernen. Die Chilischoten waschen,
halbieren, weile Trennwande und Kerne entfernen. Die Halften in feine Ringe schneiden und in die Schiissel geben. Den
Knoblauch schélen und durch die Presse in die Schiissel driicken.

Die Tomatenmischung in das Glas fiillen und mit dem StoRel fest zusammendriicken, bis Wasser austritt. Soviel
Salzwasser dazugielRen (2 g Salz pro 100 ml Wasser), bis das Gemiise bedeckt ist, dabei darauf achten, dass im GefaR
mindestens 1 cm Rand frei bleibt. Das Glas mit dem Deckel locker verschlieRen. (Bei Verwendung eines Biigelglases den
Gummiring entfernen.)

Die Tomaten-Salsa bei Zimmertemperatur 7 Tage fermentieren lassen. Dann probieren und entweder gleich verwenden
beziehungsweise im Kiihlschrank aufbewahren oder noch ein paar Tage weiter fermentieren lassen.
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