+ Gal‘tcnomi AUS DEM GARTEN - FRISCH & EINGEMACHT

Letscho — frisch & auf Vorrat

Rauchig-wiirzig - frisch als Beilage zu Fleisch & Wurst — oder eingefroren fiir den Winter

MENGEN - ZUBEREITUNG - EINFRIEREN

”~ ~

MCIIgCIl—UbCI’SiCht — wie viel wovon bei welcher Tomaten-Menge

Alles skaliert mit den Tomaten: Such dir deine Tomaten-Menge (Spalte) — die ganze Spalte ist dein Rezept.

ZUTAT 800G 1KG 1,2 KG 1,5 KG
Reife Tomaten (gehiutet, gewiirfelt) 800¢g 1kg 1,2 kg 1,5kg
Bunte Paprika (in Streifen) 800¢g 1kg 1,2 kg 1,5kg
Milde Pfefferoni (Ringe) 3-4 4-5 5 6-7
Zwiebeln 200¢g 250¢g 300¢g 375¢g
Knoblauchzehen 1 1-2 2 2
Ol (Sonnenblumen-/Rapsél) 2-3EL 3EL 3-4EL 4-5EL
Tomatenmark (dunkel résten) 1% EL 2EL 2% EL 3EL
Gerauchertes Paprikapulver 1% TL 2TL 2% TL 3TL
Paprikapulver edelsii3 1% EL 2EL 2% EL 3EL
Zucker %TL 1TL 1%TL 1% TL
Kiimmel (gemahlen) Ya-% TL %TL %-%TL %TL
Salz / Rauchsalz %-1TL 1TL 1-1%TL 1%TL
Liebstéckel (frisch, fein) % BI. %-1BI. 1BI. 1-1%BI.
Pfeffer (frisch gemahlen) Y%-%TL %BTL %-%TL %TL
Lorbeerblatt 1 1 1-2 2
f;;g'r'”zz:,'jostpee”de“eSSig ~ optional, 50 ml 60 ml 70ml 90 ml
— ergibt ca. (500-ml-Gliser) ~1,4L-3x ~1,8L-3-4x ~2,1L-4x ~2,7L-5x

U Liebstockel sehr sparsam (sehr intensiv) - alles am Ende abschmecken (Salz/Pfeffer zieht beim Einkochen an). - & Auf
Vorrat: portionsweise einfrieren (Glaser/Dosen, 3 cm Rand) — ~6 Monate TK, Kihlschrank 3-4 Tage.

® So wird's rauchig & wiirzig

Zwiebeln dunkel-golden + Tomatenmark dunkel anrdsten + gerduchertes Paprika + Rauchsalz = doppelte Rauch-
Tiefe. Kimmel + Liebstdckel geben die Wiirze. Milde Pfefferoni bringen viel Aroma, kaum Schérfe.
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$ GartenOmi

ZUBEREITUNG - FRISCH ODER AUF VORRAT (EINFRIEREN)

So geht's — Schritt fiir Schritt

1. Vorbereiten: Tomaten hauten (kreuzweise einritzen, 30-60 Sek in kochendes Wasser, abschrecken, Haut
ab), halbieren, Kerne grob raus, wiirfeln. Paprika entkernen, in ~1 cm breite, 4-5 cm lange Streifen.
Pfefferoni in ~% cm diinne Ringe. Zwiebel wiirfeln, Knoblauch hacken. Tipp: sehr saftige Tomaten nach dem
Wiirfeln leicht salzen & 10 Min abtropfen (Wasser weg) — weniger wassrig.

2. Zwiebeln golden-braun in Ol braten (gibt Tiefe), Knoblauch kurz mit.

3. Tomatenmark 2 Min dunkel anrdsten (bis es duftet & nachdunkelt).

4. Topf vom starken Feuer! Beide Paprikapulver + Kiimmel kurz einrtihren (Sekunden — verbrennt sonst),

sofort mit den Tomaten abldschen.

5. Paprikastreifen + Pfefferoni, Lorbeer, Liebstockel, Zucker, Salz/Rauchsalz, Pfeffer dazu. Nur 20-25 Min
sanft schmoren — Letscho bleibt stiickig, nicht zu Mus zerkochen! Kraftig abschmecken. Lorbeer raus.

‘® Option A — Frisch genieBen

Als kraftige, rauchige Gemiise-Beilage zu Fleisch &
Wourst servieren. Frischen Thymian oder Basilikum
driber. Fertig!

. Essig nach Geschmack — fiir die sduerliche Note,
nicht als Konservierung.

&7 Option B — Auf Vorrat einfrieren

1. Letscho fertig schmoren (Essig nach
Geschmack), rasch abkiihlen lassen.

2. Portionsweise abfillen: Glaser mit geraden
Wanden oder Dosen, 3 cm Rand frei lassen
(dehnt sich aus).

3. Mit Datum beschriften, einfrieren — ~6 Monate
TK. Im Kihlschrank héilt es 3-4 Tage.

4. Auftauen im Kihlschrank, dann aufkochen und
frisch abschmecken.

A, Nicht im Wasserbad einkochen: Paprika, Pfefferoni & Zwiebel sind sdurearm — mit dieser Rezept-Saure NICHT
sicher im Wasserbad einkochbar (NCHFP: sdurearme Tomaten-Gemitise-Saucen nur im Druckkochtopf). Sicher haltbar
durch Einfrieren. Quelle: USDA/NCHFP, BfR. Kiihlschrank 3-4 Tage, Tiefkiihler ~6 Monate. Verderb (Fehlgeruch,

Schimmel, Blaschen) — nicht kosten, wegwerfen.
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