04. Saucen & Dlps GESUNDHEITS“;’YZOACHING

Tomatensauce (haltbar) fiir Pizza und Pasta [Nr.319]

Menge: 4 Portionen

Zutaten:

4 Stck. Knoblauchzehen
2 Stck. Zwiebeln, halbiert
20¢g Olivendl

1000 g Tomaten, geviertelt

40g Basilikum, frisch

4TL Pizzagewlirz

2TL Gemisebriihe oder Gewlrzpaste
% TL Pfeffer

1TL Balsamico, dunkel

% TL Honig

%TL Salz

40g Tomatenmark

40¢g Créme fraiche

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden oder mit dem Mixer zerkleinern

Thermomix: Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.

Zwiebeln und Knoblauch scharf anbraten und in einen Mixbecher umfillen
Thermomix: Ol zugeben und 4 Min./120°C/Stufe 1 diinsten.

Tomaten in Wiirfel und Basilikum fein schneiden und hinzugeben.

Thermomix: Tomaten zugeben und 20 Sek./Stufe 5 zerkleinern

Pizzagewlirz, Gewlrzpaste, Pfeffer, Balsamico, Salz, Honig und Tomatenmark zugeben
Thermomix: Anstelle des Messbechers den Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel setzen
und 35 Min./100°C/Stufe 1 aufkochen.

Creme fraiche zugeben, gut verrihren

Thermomix: 20 Sek./Stufe 3 verrihren servieren.

Die fertige Sauce in 2 heiB ausgesplilte Schraubglaser (a 350 g) umfillen, abkiihlen
lassen und servieren oder kiihl und trocken aufbewahren.



