°T° GartenOmi

AUS DEM GARTEN - SUGO TRIFFT LETSCHO

Pfefferoni-Paprika-Sugo — leichl rauchig &
sduerlich

Deine Ernte in einer Sauce: viel griine milde Pfefferoni + Tomaten + Paprika - mild, sduerlich-frisch, nur wenig
sliR, mit feiner Rauchnote - stiickig od. puiriert — frisch oder auf Vorrat (einfrieren)

MENGEN - REIHENFOLGE - EINFRIEREN

”~

Mengen—ﬁbersicht — wie viel wovon bei welcher Tomaten-Menge

Alles skaliert mit den Tomaten (wie beim Letscho): Such dir deine Tomaten-Menge (Spalte) — die ganze Spalte ist dein
Rezept. Pfefferoni-lastig (du hast ja am meisten): mehr Pfefferoni als Tomaten.

ZUTAT

Reife Tomaten (gehiutet, gewiirfelt)
Griine milde Pfefferoni (Ringe)
Bunte Paprika (Streifen)

Zwiebeln

Knoblauchzehen

Ol (Raps-/Sonnenblumen-)
Tomatenmark (dunkel résten)
Paprikapulver edelsii

Gerauchertes Paprika (leicht
rauchig)

Apfel- od. WeiBweinessig (25 % —
sduerliche Note)

Zucker od. Honig (nur wenig — mild)
Kiimmel (gemahlen, opt.)

Salz

Pfeffer (frisch gemahlen)
Lorbeerblatt

- ergibt ca. (500-ml-Gliser)

500 G
500g
650¢g
300¢g
125¢g

1
2EL
1EL
1EL

1TL

45 ml

%TL

%TL

% TL

V=" TL

1
~1,1L-2x

1KG
1kg
1,3 kg
600g
250¢g
1-2
3EL
2EL
2EL

2TL

90 ml

Y=Y TL
%TL

1% TL
Y=-%TL

1
~2,1L-4x

1,5 KG 2KG 2,5 KG
1,5kg 2kg 2,5kg
2 kg 2,6 kg 3,3 kg
900 g 1,2 kg 1,5kg
375¢g 500g 625¢g
2 8 3-4

4EL 5EL 6EL
3EL 4EL 5EL
3EL 3%EL 4EL
3TL 3% TL 4TL
135 ml 180 ml 220 ml
%TL %TL %TL
%TL 1TL 1TL
2TL 2% TL 3TL
%TL 1TL 1% TL

2 2 2-3
~3,2L-6x% ~4,2L-8x% ~5,3L-10x%

@& Geschmack: mild, sauerlich-frisch, nur ein bisschen sii, feine Rauchnote. Sdure am Schluss abschmecken — Essig od.
Zitrone nach Geschmack (Saure ist hier Geschmack, keine Konservierung). - & Auf Vorrat: portionsweise einfrieren (3 cm
Rand) — ~6 Monate TK, Kihlschrank 3-4 Tage.

J Profil steuern

Leicht rauchig: gerduchertes Paprika (nicht mehr — sonst dominant). Sauerlich: etwas mehr Essig/Zitrone, wenig
Zucker (Zucker nur, um die Sure abzurunden — ein Loffel Honig macht's fein stiR-sauer). Mild: nur griine milde

Pfefferoni, keine scharfen.
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‘T° GartenOmi REIHENFOLGE IM TOPF - FRISCH ODER AUF VORRAT (EINFRIEREN)

So geht's — der Reihenfolge nach

® Reihenfolge im Topf: Zwiebel — Knoblauch — Tomatenmark — Paprikapulver — Paprika — Pfefferoni — Tomaten
zuletzt — kdcheln — Saure zum Schluss.

Merke: fest zuerst, saftig zuletzt — Paprika braucht am langsten, Tomaten werden die Sauce.

1. Vorbereiten: Tomaten hduten & wiirfeln - Paprika in ~1 cm breite, 3-4 cm lange Streifen (stiickig; wenn du
plrierst, ruhig gréber ~2 cm — egal) - griine Pfefferoni in ~% cm Ringe - Zwiebel wirfeln, Knoblauch hacken.

2. 0 Min - Zwiebel: in Ol golden diinsten (~5-7 Min), Knoblauch die letzte Minute mit (nicht braun — wird
bitter).

3. ~7 Min - Tomatenmark: dazu, 2 Min dunkel anrésten (bringt Tiefe).

4. ~9 Min - Paprikapulver: Topf von der starken Hitze, beide Paprikapulver + Kiimmel nur Sekunden einrithren
— sofort die Paprikastreifen dazu (schiitzt vorm Verbrennen), 5 Min andlinsten.

5. ~14 Min - Pfefferoni: die Ringe dazu, 3-5 Min mitdinsten.
6. ~18 Min - Tomaten zuletzt: mit Lorbeer, wenig Zucker/Honig, Salz & Pfeffer dazu, aufkochen.

7. 25-35 Min sanft kécheln, bis Paprika weich & Sauce sdmig. Zum Schluss die Saure: Essig/Zitrone nach
Geschmack abschmecken. Kraftig abschmecken, Lorbeer raus.

8. Fertig machen — 3 Wege: stiickig lassen (klassisches Letscho) - minimal piirieren — nur kurz pulsen od. /3
herausnehmen, glatt mixen & unterriihren = samig + viele Stlicke, ,Letscho trifft Sugo" — empfohlen- ganz
plrieren (glattes Sugo flir Pasta & Pizza).

O So wird's simig & bindend

Offen einkochen (reduzieren, Deckel weg) + Tomatenmark + ~4 piirieren = bindet natirlich — auch vor dem Einfrieren.
Zusatzlich moglich: geriebene Kartoffel od. 1 EL Polenta mitkochen.

@ Frisch genieB3en &7 Auf Vorrat einfrieren

Stlickig als Beilage zu Fleisch & Wurst, oder pliriert

iber Nudeln, als Pizza-Sauce od. Dip. Fir die frische . o ) ) )
Siure 1-2 EL Essig od. Zitrone zum Schluss. & 2. Portionsweise in Glaser mit geraden Wanden od.

- Dosen, 3 cm Rand frei.

1. Sauce fertig kochen, rasch abkiihlen lassen.

3. Datum drauf, einfrieren — ~6 Monate TK.
Kihlschrank 3-4 Tage.

4. Im Kuhlschrank auftauen, aufkochen,
abschmecken.

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

GartenOmi - Pfefferoni-Paprika-Sugo - Seite 2/2 - Reihenfolge & Einfrieren - 09/2026 - V2 - Ohne Gewahr



