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Cocktailtomaten siifs-sauer eingelegt

Kleine rote Tomaten — ganz eingelegt - mit selbst gemischtem Sud

Kleine, feste Cocktailtomaten — ganz eingelegt, bewusst keinesfalls sii3, aber sduerliche Note. Der
Trick ist das Anstechen: jede Tomate 2-4x einstechen, damit der Sud durch die Haut zieht. Sie werden
zart, nicht knackig — das ist normal.

DAS GANZ-TOMATEN-PROTOKOLL

Vier Hebel fiir ganze Cocktailtomaten

Bei beiden Rezepten anwenden — das ist der eigentliche Schlissel, damit ganze Tomaten gelingen.

1 2 3 4
Ganz lassen & anstechen Feste, gerade reife Ware KEIN Vorsalzen Gerbstoff & roh ins Glas
Kleine Tomaten NICHT Nur feste, gerade reife Anders als Senfgurken NICHT  Junges Kirsch-/Weinblatt
schneiden. Jede mit Cocktailtomaten — vorsalzen — das wiirde die oder Kren ins Glas — Tannine
Zahnstocher 2-4x anstechen  Uberreife/weiche zerfallen. dliinne Haut matschen. Nur halten die Tomaten fest. Roh
— sonst zieht der Sud nicht Griinen Stielansatz entfernen, waschen, abtropfen, rohins einschichten, heil? GbergielZen
durch die Haut. A Schlissel! moglichst gleich grof3. Glas. A Umgekehrt zu — Tomaten NIE mitkochen.
Gurken!

Wie heif3 soll der Sud sein?

X HeiB aufgieBen ist hier Standard — kalt geht auch, halt aber kiirzer.

Roh ins Glas, dann kochend heifRen Sud tibergiel3en — durch die angestochene Haut zieht er am besten ein.
Tomaten NIE mitkochen (zerfallen). Sie werden zart, nicht knackig — Gerbstoff-Blatt, feste Ware und Nicht-
Mitkochen halten sie so fest wie méglich.

AUFGUSS WIE FEST BLEIBT'S? HALT WO LAGERN?
Kalt (Sud aufgekocht & ganz abgekiihlt) BBBB Amfestesten  ~1Mo' nur Kiihlschrank
Lauwarm (Sud aufgekocht, auf ~50-60 °C abgekdihlt) BB8  Fest 1-2Mo"  nur Kihlschrank
HeiB (kochend - nur GibergieRen, nicht mitkochen) . q .

. . Etwas weicher 1-2Mo Kuhlschrank
Wasserbad (verschlossen, 10 Min ab Sprudeln, 2 cm unter . Am weichsten 6-12 Keller, kiihl &
Wasser, aufrecht - Vakuum priifen) Monate dunkel
WEG SUD ZUBEREITEN NACH DEM VERSCHLIESSEN
HeiR Sud aufkochen, 3-5 Min kdcheln, kochend heiB Giber die rohen, Sofort verschlieRen, aufrecht abkiihlen —

angestochenen Tomaten gieBen (nicht mitkochen). Kuhlschrank. Keller nur nach Wasserbad (s.
oben).
Lauwarm Sud (Essig, Wasser, Zucker, Salz) aufkochen, auf ~50-60 °C Sofort Kiihlschrank, aufrecht.
abkuhlen lassen, tibergieBen.
Kalt Sud (Essig, Wasser, Zucker, Salz, Gewtirze) aufkochen, Sofort Kiihlschrank, aufrecht.

vollstiandig abkiihlen lassen, dann GbergieRen — das GemUse
selbst nie mitkochen.

© Sicherheit: Essig > 5 % - ~1:1 Essig:Wasser — den Essig-Anteil nicht stark reduzieren (Siure = Konservierung) - sterile Glaser - sauberes
Besteck. Kalt/lauwarm/heif = nur Kiihlschrank (* Erfahrungswerte — laufend priifen, Tomaten immer unter dem Sud); fiir Lagerung
auBerhalb verschlossene Glaser 10 Min ab dem Sprudeln im Wasserbad einkochen (2 cm unter Wasser, aufrecht, Vakuum priifen). @ Nur
feste, gerade reife Tomaten — liberreife zerfallen & triiben den Sud.



Die Rezepte - Cocktailtomaten — beide mit dem Ganz-Tomaten-Protokoll von Seite 1

Cocktailtomaten siif3-sauer

PRO GLAS A 700 ML - WECK-GROSSEN UNTEN
SKALIERT

GEMUSE
Feste Cocktailtomaten (klein, gerade reif, ganz) 450¢g
Zwiebel klein, in Ringen 1St.-~50g
Knoblauchzehe 1St.
SUD
WeiRweinessig (2 5 %) 150 ml
Wasser 150 ml
Zucker (bewusst niedrig) 28¢g
Senfkorner gelb 1TL
Pfefferkdrner %TL
Lorbeerblatt 1St.
Dillzweig (optional) 1St.
Salz %TL
BISS-KIT
Junges Blatt 1St./~5g
(Wein/Kirsche/Eiche/Johannisbeere) oder
Kren
ANDERE GLASGROSSE?
ZUTAT 580 ML 700 ML 750 ML
Tomaten 375g 450¢g 480¢g
Essig 125 ml 150 ml 160 ml
Wasser 125 ml 150 ml 160 ml
Zucker 23g 28g 30g

SO GEHT'S — ANSTECHEN ZAHLT

1. Anstechen: Tomaten waschen, griinen Stielansatz
entfernen. Jede mit Zahnstocher/Nadel 2-4x anstechen
— sonst zieht der Sud nicht durch die Haut. NICHT
schneiden, NICHT schélen, NICHT vorsalzen.

2. Roh mit Zwiebel, Knoblauch, Dill und Blatt/Kren dicht ins
sterile Glas schichten.

3. Sud aufkochen (3-5 Min kdcheln), kochend hei3
tibergieBen — Tomaten NIE mitkochen. VerschlieRBen:
siehe Wissens-Seite. Glas- und Sud-Temperatur dhnlich.

4. Durchziehen: 1-4 Wochen (ganze, angestochene Tomaten
brauchen langer — die Haut bremst). Ktihl & dunkel.

5. Haltbar: Kiihlschrank, bei uns 1-2 Monate (laufend
prufen). Fur langer: verschlossene Glaser 10 Min ab
Sprudeln im Wasserbad einkochen.

. Anstechen ist der Schliissel: ohne Einstiche zieht der Sud
nicht durch die Haut, die Tomaten schwimmen auf. @ Kein
Vorsalzen (anders als Gurken) — das wiirde die diinne Haut
matschen. Zucker bewusst bei 28 g: keinesfalls sti3, aber
sauerliche Note. Sie werden zart, nicht knackig — das ist

normal.

Cocktailtomaten pikant

PRO GLAS A 700 ML - SCHARFER, MEDITERRAN

GEMUSE
Feste Cocktailtomaten (klein, gerade reif, ganz) 450¢g
Zwiebel, in Ringen 1St.-~50g
Knoblauchzehen 25t
Chili/Pfefferoni frisch, aufgeschlitzt 1St.
SuUb
WeilRwein- oder Apfelessig (2 5 %) 150 ml
Wasser 150 ml
Zucker 23g
Senfkérner gelb 1TL
Pfefferkorner %TL
Lorbeerblatt 1St.
Rosmarin/Thymian (optional) 1Zweig
Salz %TL
BISS-KIT
Junges Blatt 1St./~5g
(Wein/Kirsche/Eiche/Johannisbeere) oder
Kren
ANDERE GLASGROSSE?
ZUTAT 580 ML 700 ML 750 ML
Tomaten 375¢g 450¢g 480¢g
Essig 125 ml 150 ml 160 ml
Wasser 125 ml 150 ml 160 ml
Zucker 19g 23g 25g

SO GEHT'S — GLEICHE REIHENFOLGE

1. Anstechen: waschen, Stielansatz weg, jede Tomate 2-4x
einstechen. Chili langs aufschlitzen (Handschuhe!). NICHT

schneiden, NICHT vorsalzen.

2. Roh mit Zwiebel, Knoblauch, Chili, Krautern und Blatt/Kren

ins sterile Glas.

3. Sud aufkochen & kochend heif3 iibergieBen — nicht
mitkochen. VerschlieRen: sieche Wissens-Seite. Glas- und

Sud-Temperatur dhnlich.

4. Durchziehen: 1-4 Wochen. Schéarfe zieht mit der Zeit

starker durch.

5. Haltbar: Kiihlschrank, bei uns 1-2 Monate (laufend
prufen). Fur langer: Glaser 10 Min ab Sprudeln im

Wasserbad.

# Pikant-Variante: weniger Zucker (23 g), Chili +

mediterrane Krauter = herzhaft-scharf statt sti3. Sonst
identische Reihenfolge — anstechen, roh ins Glas, heil3
tibergieRen. & Baumblatt/Kren hilt alles so fest wie

moglich.



Einkaufsliste - Fir beide Rezepte auf einmal — zum Abhaken

Batch: je 5 Glaser a 700 ml — stiR-sauer + pikant. Rezepte pro Glas — x Anzahl skalieren.
@ Omis Tipp: nur feste, gerade reife Cocktailtomaten nehmen — tiberreife/weiche zerfallen und triiben den Sud.

Gemiise & Frisches Sud & Gewiirze
(O Feste Cocktailtomaten 4,5kg J WeiBwein- oder Apfelessig (= 5 %) ~1,6L
klein, gerade reif, ganz - fiir 10 Glédser x 450 g naturvergoren - z. B. Kotanyi - Hengstenberg - Spar
) ) Natur*pur - nicht Balsamico, nicht
O Zwiebeln klein 10 st. ,Einlegeaufguss" (schon gewtirzt)
1proGlas x 10
O Zucker ~260¢g
O Knoblauchzehen 15 St. bewusst niedrig — séuerlich, nicht siil3
1 (stiB-sauer) bis 2 (pikant) pro Glas
(J Salz (Einlege- oder Steinsalz) ~60g
O Chili/Pfefferoni frisch 55t nur fiir die Sude — KEIN Vorsalzen der Tomaten
nur pikante Variante - 1 pro Glas x 5
O Senfkorner gelb 3EL
O Dill frisch 1Bund
stiB-sauer, optional - 1 Zweig pro Glas O Lorbeerblatter 10St.
O Rosmarin/Thymian 1Bund O Pfefferkorner 2EL
pikant, optional
Biss-Kit (das Entscheidende) Gliser & Werkzeug
(J Junges Blatt 10St./~50g J Einweckgliser a 700 ml 10 St.
(Wein/Kirsche/Eiche/Schwarze fiir beide Rezepte - auch 580 oder 750 ml méglich,
Johannisbeere) oder Kren-Stiick Mengen siehe Rezept-Tabelle
1 pro Glas x 10 Glaser - frisch & jung — .
Gerbstoffe halten die Tomaten fest O Groger Topf fiir Wasserbad . 15t
Lagerung aulBerhalb Kiihlschrank - Glaser 10 Min ab
() Zahnstocher oder feine Nadel 1Pkg. Sprudeln einkochen
zum Anstechen — jede Tomate 2-4x 0O Einweg-Handschuhe 1 Paar
() Hartes/kalkhaltiges Wasser ~1,6L bei der pikanten Chili-Variante
meist Leitung — kein Kauf nétig (O Trichter mit weiter Offnung 15t.

fiir heiBen Sud, optional

(J Sauberes Geschirrtuch 1St.
Rand vor Verschluss abwischen
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